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CAPITULO I 
ASPECTOS GENERALES 
INTRODUCCION. 
La leche y sus derivados han contribuido a la nutrición y bienes-
tar del hombre desde el principio de su historia. La vaca como animal 
doméstico se encuentran intimamente asociada con la historia de la ci-
viliz ación. 
La leche es el mejor alimento natural y el único para el que no 
existe sustituto satisfactorio. La ciencia ha descubierto que la leche 
satisface las necesidades de nutrientes de los organismos de todas las 
edades, mejor que cualquier otro alimento. Su consumo en cantidad y 
calidad apropiada es factor importante para lograr un mejor grado de 
salud a la población y como consecuencia un incremento de su bienestar. 
Además, este producto es indispensable para el normal creci - 
miento y desarrollo de los niños. 
En los países subdesarrollados, donde hay escaso conocimiento 
de la producción y manipulación higiénica de productos tan delicados co-
mo la leche, se hace necesario vigilar eficientemente la aplicación de 
normas que facilitan la consecución de estos objetivos. 
En virtud de lo anterior y teniendo en cuenta que en la ciudad de 
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Santa Marta no existe una investigación actualizada acerca de la comer-
cialización de este importante producto, es por lo que surgió la i de a 
de realizar este estudio, en el que se analiza el producto en todos los 
niveles, partiendo desde la produ cción hasta el consumo final. Con re 
lación a la producción se estudia lo referente a las formas de adminis-
tración y manejo de las diferentes zonas que abastecen de leche a la ciu 
dad de Santa Marta. 
En el capítulo de procesadores se analiza la industrialización de 
la leche, lo mismo que su calidad en general. 
De igual modo, en el capítulo de distribuidores se estudian los 
diferentes canales de distribución del mismo y sus deficiencias. 
En cuanto al capítulo de consumidores se estudia lo referente a 
su preferencia por el producto, su demanda total y percapita, como tam 
e 
bién los requerimientos nutricionales de los mismos. 
2. OBJETIVOS. 
2.1. Seftalar las diferentes zonas de producción de leche que 
abastecen a Santa Marta, la producción total y otros datos referentes a 
los hatos que la integran. 
2.2. Investigar acerca de los diferentes problemas que se 
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presentan en la distribución de la leche en Santa Marta. 
2.3. Analizar el procesamiento de la leche en las diferentes 
empresas de Santa Marta, 
2.4. Clasificar el producto de acuerdo al grado de nutrición 
del mismo, es decir, se detectará. el indice de calidad del producto 
tomando como base el análisis químico hecho en. el Laboratorio del 
Servicio de Salud del Magdalena, a través de muestras recogidas de 
los diferentes tipos de leche que se distribuyen en la ciudad. 
2.5. Demostrar que l bajo nivel de producción de la leche, uni 
do a las deficientes sistemas de comercialización y al escaso poder 
adquisitivo de una gran masa de la población de Santa Marta, reper - 
cute en el bajo consumo percápita de la misma, incidiendo sensible - 
mente en el desmejoramiento de la dieta alimenticia de tan preciado 
producto en la población infantil y adulta de esta ciudad. 
2.6. Establecer un análisis comparativo entre el consumo per , 
cápita del producto en Santa Marta y el indice establecido por el DAN 
o del Instituto de Bienestar Familiar, con el fin de señalar la deficien 
cia protelnica de la población. 
9. 7 
 , 1 nr-n.r. In 1,1-1 1, -ue '1 c.arla una 
de las empresas procesadoras, la cantidad destinada a la elaboración 
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de subproductos y la que sale al mercado ya pasteurizada. 
3. JUSTIFICACION. 
Esta se fundamenta en lo siguiente: 
3.1. La deficiente y desactualizada información de estudi 
sobre la leche en Santa Marta, por tanto, este servirá de base para p 
tenores investigaciones. 
3.2. Servirá de orientación a las autoridades municipales 
acuerdo a la clasificación del producto, desde el punto de vista nutrit: 
para el establecimiento de precios y control de calidad. 
3.3. El deficiente sistema de comercialización del produc 
existente en Santa Marta., 
4<, LUGAR DONDE SE LLEVO A CABO LA INVESTIGACION. 
En la ciudad de Santa Marta coordinado con el Departamer 
de Investigaciones Económicas (DIE) de la Universidad Tecnológica ch 
Magdalena. 
5, METODOLOGIA. 
Para la recolección de los datos necesarios se tuvo corno 
os 
os 
de 
vo, 
to 
to 
1 
re-- 
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ferencia dos fuentes de información : Secundaria y Primaria. 
5.1. En cuanto a la información secundaria se obtuvieron 
datos suministrados por el Servicio de Salud del Magdalena, Bienes, - 
tar Familiar y el DANE. También se utilizaron algunas obras rela 
cionadas con el tema. 
5.2. La información primaria se obtuvo a través de entre-
vistas personales hechas á los productores, procesadores, distribuido-
res y consumidores, mediante formularios elaborados previamente con 
preguntas relacionadas con la información que se deseaba obtener. 
Para obtener los datos necesarios para el estudio en la ciudad se 
tuvo como base la estratificación social hecha por el DANE, así: 
lo. Estrato bajo bajo. 
2o. Estrato bajo. 
3o. Estrato medio bajo. 
4o. Estrato medio. 
5o. Estrato medio alto. 
6o. Estrato alto. 
Pero, para facilidad de este estudio y acatando las recomendacio-
nes hechas por funcior arios de esa institución, la clasifienci6n 
 
en tres estratos sociales, tomando los estratos 1 y 2 según el DANE, co - 
6 
mo estrato bajo para este estudio. 
Los estratos 3 y 4 como estratos medio y los estratos 5 y 6 co-
mo estrato alto; debido a que no existe una marcada diferencia entre 
tales estratos en esta ciudad, si se tiene en cuenta que en un mismo 
barrio existen diferentes estratos sociales. (Ver Anexo 1 y 2). 
El procedimiento para la determinación de las diferentes mues 
tras fué el siguiente: 
A nivel productor, se hizo una pre-encuesta en los diferentes re-
tenes de entrada a la ciudad, donde se detecté, el número de productores 
que abastecen de leche a la ciudad de Santa Marta y su ubicación en las 
diferentes zonas productoras. 
Con esta se encontró un total de 180 productores ubicados en los 
siguientes municipios: Santa Marta, Ciénaga, Aracataca, Fundación, Fue 
bloviejo, Pivijay. 
Teniendo en cuenta que las fincas ubicadas en un mismo municipio 
poseen características semejantes y la importancia en cuanto al número 
de fincas que traen leche a la ciudad, se consideró representativa una 
muestra de 25 encuestas repartidas proporcionalmente en los diferentes 
municipi(, s de acuerdo a la in 
encuestas en Santa Marta, seis en Fundación, cinco en Arac ,‘ cual' 
Á 
ca 
za 
ra 
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en Ciénaga, dos en Puebloviejo y una en Pivijay. 
En cuanto a los procesadores se hizo un censo debido a que so 
lamente existen tres en la ciudad. 
A nivel distribuidor se elaboró una pre-encuesta, con el objel o 
de determinar la varianza poblacional del número de expendios por be 
rrios, la cual resultó de 163,99. 
En base a esta información se utilizó un coeficiente de confian 
(c. c.) del 95% y un error de ± 3 . Se estimó el tamafto de la muest 
mediante la siguiente expresión. 
N al.  Z2 a' 2  
h2 
donde Z = 1.96 ; (r.= 163.99 y h= 3 al hacer el reemplazamiento E e 
obtuvo la muestra (70) de la siguiente manera: 
N..1. (1.96)2 (163.99) 70 
2 
( 3 ) 
Como existen 43 barrios en la ciudad, se consideró representati-
yo encuestar el 15% de estos, es decir, siete barrios, los cuales se es-
cogieron teniendo en cuenta el número existente de cada uno de los es - 
tratos so es, resultando tul I 
de las otras dos clases sociales, correspondiendo diez encuestas para 
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cada una de ellas. Pero, hay que aclarar que algunos barrios no fueron 
suficientes para llenar las encuestas que les correspondián, por lo tan 
to, fue necesario llenar las encuestas restantes en otros barrios de la 
misma clase. Este fenómeno se di6 especialmente en la clase alta don-
de el número de distribuidores de leche es más escaso. 
Con relación a los consumidores se empleó la desigualdad de Che 
byshev, con un error del 10% y un coeficiente de confianza del 95%. Se 
utilizó este procedimiento debido a que no existían datos disponibles que 
permitieran efectuar la planeación como una distribución normal. 
Además, la desigualdad de Chebyshev es aplicable a cualquier ti- 
po de población. 
El desarrollo fué el siguiente: 
N 1 
donde 
  
 
= error = 0.10; = C.C. = 0.95 
  
reemplazando se tuvo: 
4 (0.10)2 (1-095) 
  
 
4 (0.01) (0.05) 0.002 
  
N 500 
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Esas 500 encuestas, se distribuyeron proporcionalmente al nú-
mero de viviendas en cada estrato social, resultando 288 para el estra-
to bajo de las cuales se hicieron 16 en cada barrio ; 198 pa,ra el estrato 
medio, de los cuales correspondió 11 encuestas a cada barrio; 14 para 
el estrato alto, donde se hizo 2 encuestas en cada barrio. (Ver Anexos 
3,4, 5 y 6.) 
LIMITACIONES. 
Este trabajo estuvo limitado por los siguientes factores: 
6.1. La escasa información relacionada con el tema en la 
ciudad de Santa Marta. 
6.2. La renuencia de productores, procesadores, distribui-
dores y consumidores a suministrar la información necesaria para efec-
tuar la investigación. 
6.3. El escaso recurso económico de los investigadores. 
TIEMPO EMPLEADO EN LA INVESTIGACION. 
El estudio fue realizado en el tiempo comprendido entre los meses 
de Mayo a Noviembre de 1977. 
REVISION JE LITERATURA. 
10 
DEFINICIONES: 
Se han dado diferentes definiciones acerca de la leche, entre es- 
tas tenemos : 
Es el fluido blanquesino o amarillento secretado por glándulas 
mamarias de los mamíferos hembras, para la nutrición de sus hijos. 
Es la secreción láctea limpia y fresca obtenida por el ordeño to- 
tal de una o más vacas sanas propiamente alimentadas y cuidadas, ex- 
cepto durante 15 días antes y 5 días después del parto. 
La leche es una mezcla de agua, grasas, carbohidratos, prote 
nas, minerales, gases, enzimas, vitaminas y bacterias. Está compu 
ta de 107 diferentes sustancias reconocidas. 
De acuerdo con Richmond, químico notable, la leche de la vaca 
tiene la siguiente composición : 
Agua 87.10 % 
Caseína y Albúmina 3.40 % 
Grasa 3. 90 % 
Lactosa o azúcar de leche 4.85 % 
Cenizas o minerales 0.75 % 
Sólidos totales 12.90 % 
Por convenie :ia, los ingredientes de la leche 
en 3 grupos a saber : 
1-
es 
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Agua, grasa y sólidos magros. 
La composición varía con las razas y entre animales de una mis 
ma raza (1). 
LA LECHE Y SUS DERIVADOS COMO CAUSAS DE ENFERMEDA-
DES. 
Es cierto que la leche está considerada como uno de los alimen - 
tos más importantes para el hombre, pero no se puede olvidar que la le-
che puede tambien amenazar, la salud humana y que es el alimento más 
sensible y susceptible a la descomposición, por lo tanto las autoridades 
sanitarias deben prestarle una mejor atención. 
Los servicios de Salud Pública están en la obligación y derecho 
de velar por la salud de los consumidores, haciendo un análisis exhaus-
tivo de la leche, tanto en la zona de producción, como en las procesado-
ras y distribuidores. Estos, deben acatar y cumplir estas normas de hi-
giene que exigen las autoridades sanitarias. 
Se debe instruir a los productores sobre la necesidad de sacar el 
producto de una manera sana, contando para ello con animales en buen es-
tado de salud, ordeftadores en las mismas condiciones con indumentarias 
adecuadas. Las instalaciones (establos) y los utensilios en donde se va a 
Uuoczi 
- estar en buen estado e higiene apropiada. 
12 
Pero hasta hoy no está la c .iiciencia por la salud lo suficiente - 
mente formada, no se le considera como lo primordial, ya que los in- 
tereses económicos la obstruyen, quedando por encima de la salud hu-
mana. 
La Sanidad Pública tiene que preocuparse por estas diferencias 
y tener en cuenta, que con simples retenciones de la leche impura, no 
saludable para la alimentación, dándola para uso industrial no comes-
tible (pegantes) o alimentación animal (esterilizándola), no amenaza 
la rentabilidad de la producción. 
Existe un sinnúmero de enfermedades bacteriales, virales, mi - 
c6ticas, parasitarias y otras que son transmitidas por la leche, con gra 
ve perjuicio para la salud humana. 
COMERCIALIZACION. 
Es el proceso de planear la presentación de las mercancías ade-
cuadas, en el lugar, tiempo, en la calidad, cantidad y al precio conve - 
niente a fin de que el público consumidor actue positivamente en benefi-
cio de la empresa (2). 
En las empresas modernas, la utilización de la técnica y estra-
tegia de e( nnercializaci6n, son 
mundo de los negocios es bastante creciente, y además por que las de- 
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cisiones sobre venta de productos se hace cada vez más indispensable. 
Una vez que el empresario progresa en el arte de la venta de un deter-
minado producto, este progreso se traduce inevitablemente en un me - 
joramiento del sistema comercial, pero también surte su efecto en una 
elevación del nivel de vida de la sociedad en la cual él opera. Es por 
eso, por lo que se hace necesario estudiar la comercialización de la le 
che en cualquier región del país, por ser un producto tan altamente pe-
recedero y de tan grande importancia en la dieta alimenticia. 
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CAPITULO .11 
PRODUCTORES 
Son los dueños de las fincas o hatos lecheros, ubicados en la z o-
na objeto de este estudio, que abastecen de este producto tanto a las 
procesadoras como al consumidor final. 
lo ZONA DE ABASTECIMIENTO. 
El Departamento del Magdalena se encuentra dividido, según e 
Instituto Geográfico l 'Agustín Codazzi" en cuatro zonas pecuarias, las 
cuales son: La Nor-Oriental que comprende los municipios de Santa 
Marta, Ciénaga, Aracataca y Fundación; La Nor-Occidental formada 
por los municipios de Puebloviejo, Sitionuevo, Remolino, Salamina, P 
vijay, El Piñón, Cerro de San Antonio y Pedraza; la Central que inclu 
ye los municipios de Tenerife, Plato, Ariguaní, y Santana; la Sur conE 
tuída por los municipios del Banco, Guamal, San Sebastián y San ZE 
nón. 
Santa Marta es ab,..s,tecida de leche por toda la zona Nor-O 
Mental más algunos municipios de la zona Nor-Occidental (Pueblo 
viejo y Pivijay). Ver Mapa. 
La mayor cantidad de leche que entra a esta ciudad procede 
de los municipios de Fundación, Aracataca y Ciénaga. 
Dentro de las fincas encuestada.s en el municipio de Santa 
• 
ti 
ar- 
\'3r f 
Cil3naga 
P. Viejo 
Aracataca 
O Fundación 
Pivijay 
DEPARTAMENTO DE 1_, MAGDALENA 
Zonas cine abastecen de leche a la eluiaci de 
Santa Marta 
1 Sta. Marta 
F ue n t e Encuesta realizada a nivel productor. 
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ta algunas se encuentran ubicadas en los contornos de la ciudad, ca - 
racterizándose por el hecho de no poseer pastos suficientes, viénc 
se obligados estos productores a soltar el ganado para ,que pasten 
sus alrededores. Esto trae como consecuencia un bajo rendimieni 
en la producción de leche de estas fincas, debido a su mala alime 
tación y manejo. 
2. PLANIFICACION AGROPECUARIA 
Antes de emprender cualquier negocio o profesión, es conrk 
fectuar un cuidadoso estudio analítico del mismo, para en base a ello, 
realizar una planificación adecuada que regule las actividades a se guir 
para el buen éxito de la empresa. 
Debido a lo anterior es importante que el empresario tenga 
nocimiento específico o por lo menos esté asesorado por técnicos 
nocedores de cada una de las ramas a explotar, cultivos, ganaderi 
maquinaria agrícola, industrias menores, mercadeo, costos de pro 
ción. 
CO-
CO-
a, 
duc- 
La industria lechera como tal, no es una excepción a las no Dr - 
o-
en 
o 
n- 
e- 
\ mas anteriores, pero 
   
 
no obstante representar un negocio fructifero , e- 
  
   
sisten diferentes caus s que hacen suponer que cualq-i,- 
reune los atributos necesarios para alcanzar el éxito satisfactorio en 
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ella, un ejemplo de esto lo tenemos en muchos ganaderos, cuando al 
adquirir el ganado lechero que necesitan, cometen el error de no pla - 
near previamente la producción de forrajes y dt pastas conve_iientemen-
te. En las zonas objeto de este estudio, se pudo apreciar que la inade - 
cuada planeación no se debe a falta de atributos empresariales sino más 
bien a la escasa información y al desinterés en emplear personas capa-
citadas para el manejo de este tipo de industria. - 
3. ADMINISTRACION Y MANEJO. 
Se ha dicho, con sobrada razón, que un buen manejo y adminis - 
tración son el camino seguro ;Jara el éxito de toda empresa, ya que a 
través de estos dos conceptos se asegura la utilización racional de 
los recursos disponibles por consiguiente, una buena producción. 
Pero, en términos generales son muy pocas las fincas agropecua-
rias que reunen estos requisitos, por lo tanto sus rendimientos son defi-
cientes con respecto a los beneficios que podría reportar una finca bien 
planificada en su respectivo manejo y administración. 
En el presente estudio se encontró que de las fincas ganaderas que 
componen las distintas zonas pecuarias y que abastecen de leche a la ciu- 
dad de Santa Marta, son escasns 1,,  --- i n nr• 
una buena administración y manejo para obtener una eficiente r 
a 
Mb:lett-1w: 
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Para la obtención de este objetivo es indispensable establecer, a nive 1 
de fincas una organización adecuada que permita ejercer un riguroso 
control sobre los factores productivos. 
3.1. Registros. 
Los registros son planillas que tienen como finalidad conti o- 
lar los planes de una empresa. 
En toda empresa, independientemente de su actividad, es conve - 
niente qué se lleven controles de dichas actividades; tal control se pue de 
llevar por días, semanas, meses y ahos. 
Existen varias clases de registros de acuerdo a las actividadel 
que se realicen, así tenemos registros de producción agropecuaria, aví- 
cola, porcicultura, maquinaria, etc. 
La cantidad de registros en una empresa agropecuaria depende 
de las actividades que se esten realizando así tenemos, en la ganaderi a 
registros de pastos y tiempo de pastar los animales, de mortalidad, na- 
talidad, vacunación, etc. 
Con relación a la investigación adelantada, se pudo comprobar 
que el 28% de los productores encuestados llevan registros de contabil 
dad del ganado, mortalidad, natalidad, ni-MI-EN-iones v vacunación, el r a e 
terizando, una aceptable administración; el 44 llevan uno que otro re - 
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gistro de los anotados anteriormente, indicando una administración re 
guiar; el resto no lleva ninguna clase de registro, considerándose por 
lo tanto que tienen una mala administración. 
3.2. Manejo del Ganado. 
La aplicación correcta de esta técnica garantiza de por sí 
una alta productividad; sin embargo, rigen en algunas zonas, que abas-
tecen de leche a la ciudad de Santa Marta, los principios tradicionales 
que entraban el desarrollo de esta industria, razón por la cual, se hace 
necesario un tesonero trabajo tendiente a buscar un mejoramiento en el 
manejo de la misma. 
Dada la importancia de este aspecto, se observó que en las fin - 
cas encuestadas no existe una supervisión adecuada del ganado, ya que 
esta actividad, es encargada a personas por el solo hecho de haber per 
manecido largo tiempo en la finca y no por el conocimiento que ellos po 
sean al respecto. 
Una buena supervisión involucra mucho más que meramente su. 
ministrar alimentación y mover el ganado de un sitio a otro, puesto que 
a través de ella se puede facilmente identificar a las vacas, sus crías, 
conocer los antecedentes de su salud, manejar un programa de reprodu c- 
cilia y sanidad que est ._ bien fundado, llevar bi 
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participar y cooperar en todas las decisiones importantes de la admini s- 
tración para su debido cumplimiento. El mal manejo del ganado en la 
zorras encuestadas se pudo comprobar con la observación directa de pi ac-
ticas totalmente contraproducentes en la mayor parte de las fincas, co nio 
son: dejar el toro en libertad con las vacas, la falta de descanso sufic Len 
te entre el parto y el servicio siguiente, etc. Estos problemas se ace n- 
túan más en la región investigada 
asistencia técnica escasamente se 
     
  
debido a que los servicios de créditc Y 
    
 
prestan, pues, solamente un 40% de 
 
los 
   
productores reciben los dos servicios; el 12% recibe asistencia técnica; el 
4% recibe crédito unicamente, en tanto que el 44% restante no reciben r 
crédito ni asistencia técnica, conllevando todo lo anterior a un bajo ren di-
miento en la producción pecuaria de las diferentes fincas de la región. 
3.3. Alimentación. 
En toda explotación pecuaria los dos elementos básicos a consi-
derar son el animal y la alimentación. Los pastos constituyen el alimento 
más económico y más adecuado para los vacunos, pero también necesitz fi 
un manejo esmerado al igual que otros cultivos. 
En la zona de estudio, se encontró que el pastoreo directo es la base 
de la alimentación del ganado, aunque el manejo de los pastos es inadecuada; 
razón por la cual el 56% de los productores encuestados tienen problemas de 
'escasez de pastos en época de verano, el que tratan de solucionar mediante 
el suministro de corleen ‘ados y pastos de corte. 
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Los pastos más utilizados para la alimentación del ganado son e ri 
su orden: el pasto Angleten, Paja Guinea, Pasto Admirable, Pasto Bu-
fel, Pasto Pangola, Pasto India, Pasto Alemán, Pasto Elefante y Pasto 
Natur al. 
3.4. Uso de Alimentos. 
Además de los pastos mencionados anteriormente, utilizado 
para la alimentación del ganado por los productores, se encontró que e 1 
64% de ellos usan, concentrados como, la cascarilla de la semilla de alg o-
&in, la cascarilla de arroz y concentrados a base de cebada. 
En cuanto a las leguminosas, como alimento adicional, u.nicamen-
te utilizan las naturales de la región. 
3.5. Manejo del Suelo. 
En general, para un buen establecimiento de pastos y forrajes, 
con el fin de suministrar al ganado un alimento más abundante y de supe r-
ior calidad, en cuanto a contenido de nutrientes se refiere, se deben con-
siderar varios aspectos a saber : 
1. Analizar el suelo donde se va a establecer el pasto para determi-
nar las necesidades de cal y fertilizantes. Los pastos como cualquier c ul-
tivo, necesitan nutrientes que son suministrados por el suelo y los fertil 
zantes. 
Las grarnineas son especialmente exigentes en nitrógeno y las legu- 
a 
e- 
con 
son 
ión 
ti- 
len 
de 
99 
minosas en calcio y fósforo. 
2. Si el suelo es ácido y por lo tanto hay que aplicarle cal, és 
debe hacerse dos o tres meses antes de la siembra de los pastos. 
3. Preparar bien el suelo y disponer de un buen sistema de dr 
naje. 
4. Aplicar fertilizantes al momento de la siembra de acuerdo 
el análisis del suelo y las recomendaciones corrientes (1). 
En las fincas encuestadas, las prácticas del manejo del suelo 
muy pocas y es reducido el número de ganaderos que le prestan aten< 
a los principios básicos de manejo del suelo dedicado a pastos. La fel 
lización casi no se aplica a las tierras dedicadas a pastos, sino más 1 
a las destinadas a otras clases de cultivos. 
'3.6. Manejo de Pastos. 
La cantidad y calidad de los pastos depende en gran parte, 
las prácticas empleadas en el manejo de éstos. Un mal manejo, como es 
el sobre pastoreo o sobrecarga, es decir, poner más animales de los. 
puede, sostener el potrero, trae consecuencias funestas como son la d< 
parición de las especies valiosas, invasión de las malezas y por otra par- 
te la erosión del suelo. 
Según lo encontrado en el presente estudio, el 72% de los prodt c to- 
que 
sa- 
2? 
res utilizan la rotación de potreros, pero esta rotación la hacen de m a - 
nera empírica, debido a que no llevan registros adecuados para esta prác 
tica, el 28% restante no hace ninguna rotación, sino que tienen el ganado 
en praderas o potreros en forma permanente por carecer de divisionE 
en ellos. 
3.7. Control de Malezas. 
Uno de los problemas que enfrenta el normal desarrollo d e 
los pastos son las malezas, ya que éstas al competir con aquellos en a-
gua, nutrientes, luz y espacio contribuyen a disminuir las cantidades y 
calidades de los forrajes. Algunas malezas son tan perjudiciales que 
pueden causar intoxicación y en la mayoría de las veces la muerte al ga- 
nado. Otras comunican mal olor y sabor a la leche, pal es el caso, 
nuestra región, de una maleza denominada Anarnú, la cual es necesario 
erradicar manualmente. 
De aquí se desprende la importancia que tiene el control de rn 
za en los pastos. 
En las observaciones generales se pudo notar que el método pr edo- 
minante en el control de malezas, en las fincas encuestadas, era el ma - 
nual, siguiéndole en importancia el químico manual. 
3.8. Inseminación Artificial. 
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La inseminación artificial del ganado es el proceso que consiste 
en recoger el semen de un toro, con medios artificiales y luego deposi-
tar algo del mismo en el cuello de la matriz en el Útero mismo de la va- 
ca. 
Con la inseminación artificial se evita que las enfermedades se 
propaguen pero para utilizar este sistema, el semen hay que someterlo 
a una preparación especial y conservarlo en refrigeración y congelación. 
(2). 
Para la inseminación se debe utilizar los servicios de un insemi-
nador con suficiente experiencia. La inseminación artificial conlleva la 
aplicación de orna alta técnica con la cual se obtiene un mejor rendimien-
to en la producción y ganado de mejor calidad. 
De lo anterior se desprende que para este sistema de reproducción 
se requiere de personal calificado en la materia, de lo cual carecen las • 
diferentes fincas encuestadas, pudiendo ser ésta una de las razones por la 
cual se utiliza este método en una cantidad reducida, solo en el 12% de los 
hatos encuestados. 
3..9. Sanidad Animal. 
Es, junto con una buena alimentación y un buen manejo, el as- 
pecto más importante en la vida del ganado. 
Un ganado bien nacido, bien alimentado y bien manejado no tiene 
a 
en 
in- 
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por qué padecer consLanternente de enfermedades. A pesar de esto ha 
 
Y 
que aplicar ciertas normas sanitarias entre ellas la vacunación sistérna-
tica o preventiva para ciertas enfermedades como, fiebre aftosa, bru ce-
llosis (aborto infeccioso), carbón sintomático, Neumoenteritis (peste bo-
ba) y la vacunación facultativa, es decir, cuando se presentan otras en - 
fermedades: Carbón bacteridiano, Necrobacilosis y Septicemia hemorrá-
gica. 
En la región estudiada se encontró que la vacunación de los ani ma- 
les se efectúa en un 96%, pero no en forma normal, debido a que no llevan
un control de las vacunaciones que hacen. Dentro de las enfermedades que 
más se controlan a través de la vacunación tenemos en su órden las si 
 
guien 
tes: Aftosa, Carbón Bacteridiano, Carbón Sintomático, Brucellosis y .1 a 
Septicemia hemorragica. 
4. PRODUCCION. 
Con las encuestas que se realizaron a nivel productor, se detectó 
que producen en total 6.607 litros diarios. De esta cantidad, el 93.26 
o sea 6,161 litros, la venden en forma líquida, es decir, sin someterla 
ningún procesamiento y el resto es empleado en productos derivados y 
el consumo familiar, dando como resultado que en cada una de las 25 f 
cas venden en promedio 246.44 litros diarios, 
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Por otra parte, se determinó que las 3 pasteurizadoras son abas- 
tecidas por un total de 153 productores; estos, junto con los que venden 
- 
_ 
la leche para el consumo en forma cruda (27) y que fueron detectados en 
las vías de entrada a la ciudad, suman 180 en total. Con los datos ante - 
riores fué posible obtener la cantidad promedia de leche que entra a la 
ciudad diariamente, la cual es de 44.350 litros. 
4.1. Productividad por vaca. 
En general, la producción promedia por vaca en orderio varía 
mucho de acuerdo a diferentes factores, entre otros: razas, alimentación, 
clima, suelo, etc, en la mayor parte de los hatos la producción promedia 
no alcanza a los 8 litros diarios, ya que los más selectos y mejor alimen 
tados, que son pocos, solo tienen una producción que oscila entre los 12 y 
16 litros diarios y un 20% de vacas horras (3). 
En las fincas encuestadas se hallaron 2.107 vacas en ordeño, pro-
duciendo un total de 6.607 litros diarios y una productividad por vaca de 
3.14 litros diarios. Las posibles causas de esta baja productividad pueden 
ser el mal manejo del ganado, las deficiencias alimenticias y los proble-
mas sanitarios entre otros; corno se puede apreciar en el cuadro 1 el 48% 
de los hatos no pasan el_ promedio de los 3 litros vaca. 
Según informe del ICA, la productividad por vaca es de 2,6 a 2.7 
litros -vaca diarios, pero en este estudio, resultó por encima ro- - 
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se puede observar que, el 32% de las fincas investigadas no pasan el 
promedio de 2.5 litros -vaca diario. 
4.2. Producción de leche por hectárea. 
Las fincas tomadas como muestras reportaron un total de 
4.614 hectáreas y una producción, como se anotó anteriormente, de 
6.607 litros diarios, lo que equivale a una produttividad por hectárea 
promedia de 1.43 litros diarios. Hay que anotar que dentro de las fincas 
encuestadas, algunas están ubicadas en los alrededores de la ciudad y po- 
seen un reducido número de hectáreas con relación al número de cabez 
que tienen; pero, estos productores no mantienen a las reses en las ti( 
d• 
rras que poseen, sino que las sueltan en sus alrededores; fu é así como 
se observó a un productor que tiene 33 reses en 40 mts. 2 con lo cual, 
imposible mantenerlas. Esta es la razón por la cual, como se puede 
en el cuadro número 2, algunos datos de productividad por hectárea se 
cuentran demasiado alterados, pero si se excluyen estas fincas para eJ 
análisis, se puede apreciar, que la producción de leche por hectárea es. 
bastante reducida, ya que el 36% no llega a 1.40 litros por hectáreas y o 
20% no pasa de un litro por hectárea. 
4.3. Densidad pie de carga o capacidad. 
La Ley 5a. de 1973, la cual rige actualmente, considera qu< 
una explotaci(in ganadera es intensiva, cuando se tiene pastando en forn 
as 
es 
er 
en- 
1 
a 
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CUADRO 1 
PRODUCCION DIARIA DE LECHE POR VACA 
No. de Fincas No. de vacas en 
ordeño 
Producción 
en litros 
Producción 
vaca. 
1 7 25 3.57 
2 9 70 7.78 3 17 150 8.82 4 8 20 2.50 5 5 25 5.00 6 9 20 2.22 7 25 75 3.00 8 75 500 6.67 9 98 380 3.88 10 52 230 4.42 11 68 240 3.53 12 77 300 3.90 13 38 180 4.74 14 100 252 2.52 15 50 320 6.40 16 108 240 2.22 17 150 400 2.67 18 80 300 3.75 19 150 400 2.67 20 150 300 2.00 21 80 240 3.00 22 176 320 1.82 23 165 780 4.73 24 60 120 2.00 25 350 720 2.06 
2.107 6.607 3.14 
Fuente: Enaie das realizadas en la investigación a nive,1 ociictor. 
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CUADRO 2 
FR.ODUCCDN DE LECHE POR HECTAREA 
No. de Fincas Hectáreas Producción diaria Producción 
en litros. por Ha. 
1 0.004 25 6.250 2 1 70 70 
3 8 150 18.75 
4 8 20 2.50 5 19 25 1.32 6 50 20 0.40 
7 52 75 1.44 
8 64 500 7.81 
9 65 380 5. 85 
10 70 230 '3.29 
11 97 240 2.47 
12 100 300 3.00 
13 150 180 L20 
14 150 252 1.68 
15 150 320 2.13 
16 160 240 1.60 
17 160 400 2.50 
18 . 180 300 1.67 
19 334 400 1.20 
20 350 300 0.86 
21 450 240 0.53 
22 450 320 0.75 
23 450 780 1.73 
24 496 120  0.24 
25 600 720 1.20 
4.614 6.607 1..43 
Fuente: Encuestas realizadas a nivel ptoductor. 
permanente una vaca por hectárea y cuando contiene un número menor por 
hectárea es considerada de tipo extensivo. 
En el estudio realizado se estableció que la densidad animal poi 
hectárea es de 1.82, lo que daría según la ley anterior una explotación 
tipo intensivo, pero esto no ocurre realmente, ya que en la zona objetc de 
estudio, lo que existe es una explotación extensiva y el número de anima-
les por hectárea va disminuyendo a medida que aumenta el tamario de 1 a 
finca. Sin embargo, el pie de carga determinado en el presente trabaj o se 
halla afectado por algunos extremos como se puede observar en el cuadro 
3. 
5. TIPOS DE RAZAS. 
El primer paso que debe dar todo empresario ganadero es el de es-
coger de conformidad con el clima, la topografía del terreno, las vías de 
penetración, centros de consumo, etc, el tipo de raza que más le convenga 
para los fines cine persigue. Ha sido motivo de constante preocupación en 
las zonas cálidas conseguir un tipo de ganado lechero que se comporte bien 
en estos climas, sin embargo, con. el Pardo Suizo y sus cruces se ha logra-
do mejorar la producción. 
En la zonas que abastecen de leche a la ciudad de Santa Marta s 
 
e en- 
 
contró que no es característica la producción de leche en base a las ra zas 
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CUADRO 3 
NUMERO DE CABEZAS POR HEC TAREA 
No. de fincas No. de Has. Población 
vacuna 
Cabezas por 
Has. 
1 0.004 33 8.250 
2 1 27 27 
3 8 50 6.25 
4 8 25 3.13 
5 19 21 1.11 
6 50 21 0.42 
7 52 40 0.77 
8 64 160 2,5 
9 65 226 3.48 
10 70 130 1,86 
11 97 280 2.89 
12 100 250 2.5 
13 150 380 2,53 
14 150 400 2.67 
15 150 300 2,00 
16 160 417 2.61 
17 160 226 1.41 
18 180 350 1.94 
19 334 600 1,80 
20 350 1.200 3.40 
21 450 500 1.11 
22 450 620 1.38 
23 450 300 0.67 
24 496 3.10 0.71 
25 600 1.500 2.5 
4.614 8.406 1.82 
, Fuente: Encuestas realizadas a nivel productor. 
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puras, ya que la mayor parte de estas fincas poseen ganado cruzado, 
predominando en su orden los siguientes: Cebú Cruzado, el criollo y 
como raza pura el Pardo Suizo y el Holstein. 
6. TIPOS DE PASTOS. INDICES NUTRICIONALES. CONCEN-
TRADOS. 
El propósito de la nutrición del ganado es, procurarle una alimen 
tación eficaz a fin de aumentar su producción hasta el límite económico 
más alto posible, además de conservarlo sano. Es bien sabido que el 
30% de la producción de leche de una vaca, se debe a sus características 
genéticas, mientras que el otro 70,1% está influido por el ambiente, del 
cual, la alimentación es un factor muy importante. Por tanto, los gana-
deros no solo deben preocuparse por el mejoramiento genético, sino tam- 
bién por una alimentación adecuada a base de buenos pastos y concentra-
- dos. 
Debido a lo anterior, es indispensable que el empresario ganadero 
conozca, no solamente la cantidad de alimentos que debe suministrar a 
cada animal, sino también los indices nutricionales que componen a los 
mismos, para que así puedan preparar una ración adecuada. 
En los cuadros siguientes se muestran los indices nutricionales de 
algunos pastos y concentrados más utilizados en la región, lo mismo que 
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aquellos que se podrían utilizar dado las características de la región, 
como también los requerimientos para la producción de leche. 
7. TIPOS DE ORDEÑO- MASTITIS. 
Existen dos tipos de ordeño: el manual y el mecánico, siendo el 
más utilizado en nuestro país el manual. 
El ordeño mecánico es usado principalmente en los países des a-
rrollados. 
Según estudios realizados sobre los tipos de ordeño, se ha poc ido 
establecer que con el mecánico, utilizando la máquina debidamente,1 im 
piándola y desinfectándola con buen cuidado después de cada ordeño, se 
obtiene una leche limpia y sana, en condiciones más económicas que 
el ordeño manual clásico; de lo contrario, se obtendrá un resultado con-
tra producente en los casos en que se haga un mal manejo de las máquinas. 
El tipo de ordeño tradicionalmente usado en las fincas enquest 
 
adas, 
es el manual. 
' Uno y otro método cuando no boli bien empleados, originan en 
mayoría de los casos la enfermedad llamada mastitis, inflamación de las 
glándulas mamarias o ubre, por lo tanto, hay que tener un severo cuidado 
con esta parte del animal, ya que la aparición de esta enfermedad rep 
senta bajas en la producción de leche y por consiguiente pérdidas ecor 
   
re - 
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CUADRO 4 
INDICE NUTRICIONAL DE LOS PASTOS 
M S. Proteínas Fibra Grasa E N N Ceniza C A P% 
Angle ton 10.80 4.56 35 0.66 38.53 10.45 0.29 0.21 Guinea 36.12 7.63 35.30 1.'1 1 30.81 9.72 0.21 0.11 Buffel 18.06 15.44 24.09 2.58 32.46 15.90 0.28 0.36 Pangola 22.0 8.50 29.88 2.01 45.22 8.31 0.22 0.32 Elefante 18.2 9.33 27.62 2.47 46.25 14.31 *1 .4. ••• 
Pará 26.21 7.85 28.47 1.70 41.98 10.23 0.36 0.30 
Fuente ICA Manual No. 10 Gramineas y leguminosas en Colombia. 
CAD 
CUADRO 5 
COMPOSICION Y VALOR NUTRITIVO DE LAS TORTAS DE SEMILLA DE 
ALGODONO 
COMPOSICION % 
Materia Proteina Extracto Extractivos Fibra Cenizas 
seca bruta Etereo libres de N Bruta 
Sin descorticar 88 20.3 4.8 35.3 21.8 5.8 
Descorticadas 90 41.3 8.0 26.4 7.8 6.7 
Fuente: MC DONALD, Nutrición animal. 
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CUADRO 6 
VALOR NUTRITIVO DE LAS PROTEINAS DE ALGUNOS ALIMENTOS. 
Fuentes : Valor biológico 
( rata) 
Indice de eficiencia o 
Proteínica (rata) 
Valor proteínico-
Bruto 
Maíz 55 1.2 ••• 
Harina de algodón 80 2.0 77 
Fuente: Mc DONALD, Nutrición. animal. 
C-4.) 
(7) 
CUADRO 7 
STANDAR DE ALIIVIENTACION PARA GANADO LECHERO 
MANTENIMIENTO (REQUERIMIENTO DIARIOS). 
Peso Vivo 
 (g) 
Ca P 
(g) 
Mg 
(g) 
Na 
(g) 
Vitamina A (*) 
( u. I.) 
Vitamina D ( *) 
( U, I.) 
350 13 14 5.3 6 30.500 3.500 
400 14 19 6 6.8 34.800 4.000 
450 16 22 6.8 7.7 39.200 4.500 
500 18 26 7.5 8.5 43,600 5.000 
550 20 29 8.3 9.4 47.900 5.500 
600 21 32 9 10.2 52.300 6.000 
650 23 35 9.8 11.1 56.600 6.500 
700 25 38 10.5 11.9 61.000 7.000 
* Requerimientos de vitaminas y minerales para mantenimiento y lactación. 
Fuent e: McDONALD, Nutrición animal. 
CAD 
CUADRO 8 
LACTACION (REQUERIMIENTOS POR Kg. DE LECHE) 
Contenido en grasa de Ca P Ma Na Vitamina A Vitamina D 
la leche ( %) (g) (g) (g) (g) (U. I.) ( U. I.) 
3.5 2.7 1.7 063 0.63 
* 
4 2.8 1.7 0.63 0.63 
4.5 3 1.7 0.63 0.63 
5 3 1.7 0.63 0.63 
Ver Cuadro 7 
Fuente: McDONALD, Nutrici6n animal. 
iJ. 
en- 
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cas para el ganadero, y el país en general. 
Uno de los métodos más efectivos para controlar dicha enfermeda d, 
es un ordeño bien hecho y en las mejores condiciones posibles de higiene 
En las fincas encuestadas se presenta con mucha frecuencia esta 
enfermedad debido al tipo de ordeño utilizado y por consiguiente al maltra 
to a que son sometidas las vacas por los ordeñadores, dado al escaso co 
nocimiento que estos poseen sobre esta enfermedad. 
8. ENFERMEDADES 
Son muchas las enfermedades causadas por virus, bacterias y pa 
rásitos, que se presentan en la industria ganadera entorpeciendo el norm al 
desarrollo de ésta. Ningún hato está exento de las enfermedades que atacan 
 
al ganado. 
Como se dijo en el inciso 3.8 de este capítulo, las enfermedades 
más comunes, en su orden, en las zonas de estudio son la Aftosa, Carbón 
bacteridiano, Carbón Sintomático, Brucellosis y Mastitis, siendo las de ma-
yor importancia económica en la región la fiebre afstosa y la brucellosis. 
8.1. La fiebre Aftosa. 
da por un virus Epitelio tropo que ataca a todos los animales de pezuña h 
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dida, sean domésticos o salvajes, como vacas, ovejas, venados y otros 
(4). 
Dentro de las pérdidas económicas que ocasiona esta enfermedad 
tenemos, la disminución del peso en los animales y la baja producción de 
" leche en las vacas, pudiendo causar hasta la muerte. 
El contagio natural se produce por el contacto directo o indirecto 
de saliva con la mucosa bucal (heridas) son especialmente receptivos los 
animales jóvenes y el hombre. Esta enfermedad se manifiesta en el ani-
mal alwarecer vesículas en la lengua, encías, traqueas, pezones y espa-
cios interdigitales por lo cual los animales cojean. Para combatirlas, de-
be vacunarse a los animales cada cuatro meses, a partir del cuarto mes 
de nacido. 
8.2. Parásitos. 
Frecuentemente ciertos parásitos ocasionan enfermedades al 
ganado, entre estos tenemos los gastrointestinales, externos y pulmona-
res, que causan la muerte a gran número de terneros. Por lo tanto, se 
debe efectuar un adecuado y cuidadoso control sobre los mismos. Para 
controlar las enfermedades gastrointestinales provocadas por parásitos 
I 
se recomienda tratar a los animales cada tres meses, hasta la edad de un 
año, por lo menos con , •oductos químicos mod(, rno.,-,' 
car estos parásitos intestinales, previo diagnostico de las heces 
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boratorio. Así como también hacer control períodico contra las garrapa-
tas que afectan mucho estas zonas. 
Entre los parásitos más comunes encontrados en la región base 
de este estudio tenemos: Las garrapatas, el tábano, la mosca picado ra. 
Uno de los medios que sirven para controlar estos últimos pará-
sitos es a través de baños garrapaticidas. 
9. SISTEMA DE VENTA Y PRECIO DE LA LECHE. 
En el presente trabajo se detectó que existen tres sistemas de 
venta de la leche por parte del productor. El primero, venta de la leche 
en la finca; en este caso el precio de la leche es de $6. oo el litro y el 
comprador es por lo tanto, quien paga el transporte,. El segundo siste 
ma de venta consiste en que el productor vende la leche en la ciudad a 
los expendios, pagando este el costo del transporte, siendo el precio de 
venta de $7.50. 
El tercero es cuando el productor lleva la leche a la ciudad, VE - 
diéndola directamente al consumidor, cuyo precio promedio es de $8.00. 
Es de anotar que generalmente las pasteurizadoras existentes en la ciudad 
son las compradoras de leche en las fincas, así como ciertos productc res 
que también compran el producto en los hatos para distribuirla en la c iu - 
dad. 
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10. ELABORACION DE OTROS PRODUCTOS 
Los productores encuestados solo dedican una mínima parte de 
la producción de leche a la elaboración de otros productos como queso, 
mantequilla y suero. Algunas fincas dejan más proporción de leche, 
cuando poseen crías de cerdos, para utilizar el suero en su alimentación. 
Así 'mismo, la leche que se corta, ya sea cuando es distribuida o despues 
de ser vendida en la ciudad es devuelta a los hatos en donde es convertida 
en queso. 
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CAPITULO III 
PROCESAMIENTO 
Esta actividad consiste en someter a la leche fresca o cruda a 
ciertos cambios cualitativos o de forma para hacerla más apta al con-
sumo humano y conservarla por mayor tiempo. 
Existen dos formas de procesar la leche, el proceso de pasteu- 
rización y el proceso para obtener otros productos. 
Teniendo en cuenta que la leche es un producto suceptible a la 
contaminación de muchos microorganismos perjudiciales al hombre, en 
especial a la población infantil, es necesario someterla a un proceso 
científico llamado pasteurización, el cual consiste en la destrucción de — 
la Flora Banal (fermentos) y de la Flora Patogena(Germenes) con el em- 
pleo de temperaturas determinadas, sin afectar la cualidad físico-quími- 
co biológico de la inisma. 
I. METODOS DE PASTEURIZACION EMPLEADOS. 
Existen muchos métodos de pasteurización entre los cuales los 
más importantes son: 
a) Sistema a vapor, que puede ser discontinuo en tanques o con - 
nuos de placas. 
El descontinuo en tanques consiste en tanques individuales de capa- 
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cidad variable en los cuales la leche es calentada y mantenida a la tem-
peratura necesaria para luego ser enfriada parcialmente. 
El continuo de placas se deriva del anterior debido a las necesi-
dades de tratar mayores volúmenes de leche con mayor rapidez e higie- 
ne. Es un procedimiento continuo en el que se calienta la leche rapida-
mente de 71°C a 75°C (inclusive hasta 80°), manteniendo esta temperatu 
ra un mínimo de 15 segundos y se enfría rapidamente entre 50C, propor-
cionando un margen de seguridad y conserbabilidad suficiente al produc-
to. 
b) Sistema de Radiación ( Actinización). 
Es el procedimiento mediante el cual se usan fuentes eléctricas 
con radiaciones infrarrojas y ultravioletas. El sistema de radiación es 
el más aconsejable, no solo por ser el más moderno sino porque permi 
te tratar cualquier cantidad de leche desde los 150 litros hasta 15.000 li 
tros por hora, con el solo gesto de accionar la palanca de contacto del 
fluido eléctrico, además porque permite reducir los costos de operad& 
ten do paulatinamente a desplazar los sistemas tradicionales de pas- 
teurización (1). 
En las pasteurizadoras existentes en la ciudad de Santa Marta es 
tán utilizando uno de los métodos tradicionales de pasteurización, es de-
cir, el continuo de placas a vapor. 
2. CAPACIDAD DE RECEPCION. 
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La leche que reciben las procesadoras que actualmente existen 
en la ciudad de Santa Marta llega a estas plantas en cántaros, prolve - 
nientes de fincas situadas a diferentes distancias, razón por la cual, 
según los informantes, el producto es recibido en diversas condiciones, 
aveces buena, a veces mala, es decir, ácida. 
La máxima cantidad de leche es recibida por estas pasteurizado 
ras en las siguientes horas: 
La procesadora (P) a las 11 a.m. 
La procesadora (S) a las 2 p. m. 
La procesadora ( F ) de 7 a0 m. a 1 p.  m. 
La primera de las empresas mencionadas anteriormente recibe 
diariamente 10.000 litros de leche siendo su capacidad de producción de 
20.000 litros, la segunda recibe 12.000 litros diarios teniendo una capa 
cidad de producción de 18.000 litros, la tercera recibe 5.000 litros dia• 
nos siendo su capacidad de producción de 8.000 litros. 
Como se puede apreciar en el cuadro número 9 la empresa (P) 
solo opera en un 50% de su capacidad, la procesadora (S) en un 67% y la 
empresa (F) en un 63%, o sea, que dichas empresas tienen en promedic 
una capacidad total aprovechada de 59% y una capacidad ociosa de 41%, 
es decir, se encuentran subutilizadas, lo que en términos económicos 1: a-
ce aumentar los costos de producción y por ende reduce las utilidades, pe- 
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ro ésta disminución relativa viene a ser compensada por el aumento en 
la producción debido a la recombinación que se hace con la leche, sien 
do los más afectados con este proceso los consumidores por llevarse a 
mercado un producto alterado y de mala calidad, razón por la cual, la 
mayor parte de los habitantes de la ciudad se inclinan a consumir leche 
cruda y en polvo. Esto explica en parte el por qué de la capacidad ocio 
sa en las empresas, ya que si llevaran al mercado un producto de mejor 
 
calidad los consumidores optarían por comprarla en mayor proporción y 
tal vez, la leche que se expende cruda, pasaría a ser procesada con la 
cual las empresas cubrían en parte su capacidad ociosa. 
Las causas de las diferencias entre la cantidad recibida y la capa-
cidad de producción fueron imposibles de determinar debido al difícil a e-
ceso a las fuentes de información. 
3. SISTEMA DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO. 
Según los trabajos realizados por el químico francés APPERT se 
presentan tres formas de conservación de la leches así 
lo. Conservando todas sus características aparentes sin excede 
de 48 horas; más apropiado sería el nombre de estabilización que el de 
conservación; se emplean principalmente el calor, el frío o los anticep-
ticos. 
CUADRO 9 o 
CAPACIDAD DE LAS PLANTAS PROCESADORAS 
Procesadoras Capacidad de las plantas Capacidad Aprovechada Capacidad 
Ociosa 
Lts. Ltrs. L tr s. % 
P 20.000 100 10.000 50.00 10.000 50, 
S 18.000 100 12.000 66.66 6.000 33, 
F 8.000 100 5.000 62.69 3.000 37. 
Total 46.000 100 27.000 58.69 19.000 41. 
Fuente: Procesadoras de leche en Santa Marta. 
o 
34 
5 
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Poco modificado, o en caso de serlo, siempre se puede vol. 
ver a reconstituir (concentrado o polvo). 
Un nuevo producto de conservación más o menos largo (queso, 
mantequilla, crema). (2). 
Las pasteurizadoras que operan en la ciudad de Santa Marta con- 
servan la leche mediante el calor, con productos antisépticos y convir- 
tiéndola en queso y mantequilla. 
El almacenamiento se lleva a cabo en estas empresas en cuart o 
frío, cuya capacidad es desconocida por falta de información en este as- 
pecto. 
PRODUCCION (5 arios) 
En el trabajo se pensó determinar la producción de los demás pro- 
duetos de la leche, pero no fué posible en razón de la escasa información 
suministrada por las empresas procesadoras. De estas únicamente se 
pudo conseguir la producción de leche de las empresas P y S para el lap- 
so correspondiente de 1972 - 1976, ya que de la empresa F solo se pud ob- 
tener la producción de los dos últimos años, debido a que anteriormente 
no llevaba registros, según los informantes. 
Los datos suministrados sobre la producción se pueden ver en 
cuadro 10. 
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PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA 
Ano 
1972 
Semestre 
II 
Total 
Producción (Ltrs.) 
3.328.169 
3.189.796 
6.517.965 
1973 11 
Total 
2.618.411 
2.559.089 
5.177.500 
1974 11 
Total 
2.944.320 
3.071.414 
6.015.734 
1975 II 
Total 
3.765.759 
3.546.295 
7.312.054 * 
1976 II 
Total 
3.802.775 
4.236.202 
8.038.977 * 
* Están incluidos los datos de la empresa F. 
Fuente: Banco de la República.Depto.Investigaciones 
Económicas. 
51 
4.1. Leche Pasteurizada. 
Del total de leche (27.000 litrcs diarios), compradas por las pas-
teuriz adoras el 90% es destinada a la pasteruriz ación dedicando el resto 
a otros productos. 
4.2. Leche pulverizada. 
La pulverización es una de las formas de conservar la leche, por 
largo tiempo, con todas sus propiedades y es el resultado de extraerle el 
agua con el fin de convertirla en su extracto seco. 
Generalmente se consideran tres tipos de leche en polvo: La ente-
ra, la desnatada y la parcialmente desnatada. 
En el presente estudio se encontró que las empresas procesadoras 
de leche en la ciudad no llevan a Cabo ningún tipo de pulverización, sino 
más bien, compran leche en polvo para recombinarla, o sea, mezclarla 
con la leche natural cuando esta llega aguada. 
Algunas de las razones dadas por los procesadores, para no pulve, 
rizar leche fueron: la escasez en la producción de leche cruda y la falta de 
equipos necesarios para la pulverización. 
4.3. Queso. 
El queso es otra de las formas utilizadas para conservar la leche, 
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bien sea leche cruda o pasteurizada. 
Es conveniente resaltar que para obtener queso de buena calida 
es necesario utilizar leche seleccionada, no debe tener olores ni sabo-
res anormales y debe ser procedente de animales sanos. Es uno de lo 
productos de la leche más comercial no solo por su facilidad de transp 
te y conservación, sino por su facilidad de consumo. 
or-- 
 
  
Este producto casi no es elaborado en las pasteurizadoras de la 
ciudad de Santa Marta, produciendolo más que todo en aquellos casos e 
que la leche llega ácida a las procesadoras, según se pudo comprobar eon 
las encuestas realizadas en dicho nivel. 
4.4. Mantequilla. 
La mantequilla además de ser otra de las 'formas de conser 
ción de la leche, es el producto más universalmente usado; sin embarg 
pudo comprobar a través de este estudio, que en las pasteurizadoras d( 
ciudad, la mantequilla que fabrican es poca, no obstante, se distribuye 
te producto en gran proporción, pero es traído de otras partes. 
 
va- 
o, se 
la 
es- 
 
4.5. Crema de Leche, 
Antiguamente este producto lo sacaban al dejar la lecha natural 
en reposo lo cual permitía que la grasa subiera a la superficie, obsteni 
 
endo- 
 
se lo que llaman nata y era recogida con cucharas; para ser utilizada como
producto alimenticio. 
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Actualmente es separada de la leche por medio de aparatos des- 
cremadores, donde el porcentaje de grasa se regula entre el 20% y el 
35%. Esta se utiliza hoy en. día, como la mai teria prima para la prepa- 
ración de helados. 
En el presente estudio se pudo determinar que las empresas pro-
cesadoras de leche en la ciudad no elaboraban crema de leche. 
En resumen se puede decir que estas empresas no producen en 
forma regular los productos anteriores. 
4.6. Leches ácidas. 
Estas resultan por la acción de determinados microorganis-
mos, que modifican los componentes normales de la leche. 
En la ciudad de Santa Marta en el momento de realizar este estu-
dio se elaboraban muy poco estas clases de leche, encontrándose que so-
lamente la empresa (P) dedicaba una mínima porción del producto natural 
a la fábricación de ellos, como el. Kumis y el Yoghourt. 
5. ANALLSIS ESTADLSTICO DE LA PRODUCCION. 
Los cálculos que siguen a continuación se hicieron en base a los da- 
tos, que sobre producc 
     
 
'6n suministraron las empresas procesackw;, 
 
    
      
       
ciudad. 
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5.1. Calculo de la tendencia. 
_ 
da en la ciudad, con los datos suministrados por las empresas (P) y (S 
La tendencia calculada en la producción de leche pasteuriza- 
) 
resultó inicialmente con una pendiente negativa, la cual indica que en un 
momento determinado la producción llegaría a cero resultado que no es 
convincente desde el punto de vista lógico. 
Posteriormente se clacul6 una nueva tendencia incluyendo los d a-
tos de producción suministrados por la empresa (F), obteniéndose unz 
ecuación de regresión, con pendiente positiva. 
Esta situación aparece consignada en el cuadro U. 
CUADRO 11 
TENDENCIA DE LA PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZAD2 
EN SANTA MARTA. 
A -no s y* 
1972 5577130.4 
1973 6094788.2 
1974 6612446.0 
1975 7130103.8 
1976 7647761.6 
1977 8165419, 4 (*) 
1978 8683077.2(*) 
Origen: 1974; y = producción de leche pasteurizada 
X = 1 año 
(*) Proyectado: y* = 6.616446 + 517657.8 X 
5 - 
5.2. Indice de variación. 
Con los datos suministrados por las procesadoras, se esta-
bleció que el indice de variación promedio de producción del periodo, 
1972 - 1976, tomando como base el año 1972, era de 6.72 %. 
Esta variación tan insignificante, se debió a que la producción nc 
se incrementó siempre con respecto a los arios anteriores, como se pue 
de apreciar en la producción del año 1973, con relación a 1972 que dismi 
nuyó en 20.6%, disminución que fu é causada, según informe del Banco d e 
la República, por el largo verano ocurrido en el primer semestre de ese 
año que bajó en un alto porcentaje todo florecimiento de pastos y posteri or-
mente, en el segundo semestre por la inclemencia del invierno que arra sé, 
muchas fincas ganaderas, ocasionando por tanto, tal merma en la produ 
ción lechera. 
Se observa además, una disminución relativa a pesar de haberse 
presentado un aumento en valor absoluto en la producción de leche pastc 
rizada en el periodo 1976, con respecto a 1975, lo cual pudo haber obedel 
do a una mala pasteurización de este producto y a un incremento simultá-
neo en el consumo de leche cruda y en polvo. 
Lo anterior se muestra en el cuadro 12. 
6. INDICE DE LAUDAD. 
El Decreto 1371 de 1953 dictado por el Ministerio de Saldu, estab e- 
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ce el control de la calidad de la leche en la siguiente forma: Grado A, 
Grado B y Grado C, tanto para la leche cruda como para la pasteuriza-
da, dependiendo de la cantidad de microorganismos que tenga y fija re-
quisitos físico-químicos e higiénicos que deben cumplir la leche y los 
hatos lecheros; posteriormente se derogó el anterior sistema de clasi-
ficación mediante el decreto 1704 de 1965 por no existir en Colombia una 
verdadera técnica en la producción lechera; por las deficientes condicio-
nes ambientalrs, por el desconocimiento absoluto por parte de los mani-
puladores de las normas higiénicas que se deben observar para evitar la 
contaminación de la leche durante su obtención, transporte y conserva - 
ción; fué así como se implantó el sistema que rige en la actualidad, el 
cual contempla disposiciones generales a nivel nacional y regional de a-
cuerdo a su grado de desarrollo. 
Es de anotar que uno de los objetivos de la investigación es deter-
minar el indice de calidad de la leche mediante los análisis físico-quími-
co y bacteriológicos en los laboratorios de la Universidad Tecnológica del 
Magdalena, pero resultó completamente imposible en razón a que estos 
no cuentan con los implementos adecuados, siendo necesario recurrir alo 
análisis hechos en los laboratorios del Servicio de Salud de esta ciudad. 
Después de haber analizado las informaciones concedidas por esta 
institucio ., se encontró que L. 
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distribuidas en la ciudad tienen diferentes características, es decir, des-
de una leche normal hasta una leche mala. 
CUADRO 12 
PRODUCCION E INDICE DE VARIACION TOMANDO COMO 
BASE EL AÑO DE 1972. 
Años Producción Variación (%) 
1972 6517965 100 
1973 5177500 - 20.6 
1974 6015734 16.1 
1975 7312054 21.5 
1976 8038977 9.9 
Fu en t e: Banco de la República. Depto. Investigaciones Econe 
micas. 
En cuanto a la leche cruda sus anormalidades más comunes son 
leche muy aguada, ácida, alcalina y aguadas mientras que en la leche r as-
teurizada las anomalías má.s comunes son: Leche aguada y descremada, le-
che muy desgrasada y el grupo califorme positivo, o sea, la presencia de 
ciertas bacterias que cebieron ser destruidas en el proceso de 
ci6n, lo que indica que dicha leche fué sometida a una mala pasteuriza 
 
ci6n. 
 
he, 
ha- 
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En los cuadros 13 y 14 se pueden apreciar las características an- 
teriores, como también en los cuadros 15 y 15
.
, los requisitos que deben 
tener, tanto la leche cruda como la pasteurizada según el Instituto qo - 
lombiano de Normas Técnicas (ICONTEC). 
En el cuadro siguiente las muestras 1 y 2 tienen las característi- 
cas de una leche normal, o sea, apta para el consumo. 
La muestra No.3 representa la característica de una leche mala
. 
 
por las constantes grasa, extracto seco desgrasado y extratoseco total es 
tan muy por debajo de los valores normales. 
La muestra No.4 representa a una lucha muy aguada, es decir, co n- 
tiene un porcentaje de agua demasiado alto con respecto al normal el cual 
es de 87, 5 % en promedio. 
La muestra No. 5 es leche alcalina o sea, aquella que se le ha ag re- 
gado carbonato o bicarbonato sódico o amoniaco, hidróxido de sodio, orina 
o jabones de mala calidad que tiene por finalidad neutralizar el ácido Met 
co a medida que se forma cambiando así la composición natural de la lec 
elevándole de este modo la densidad o el punto crioscopico. Este fraude 
ce que una leche ácida y antihigienica tome un aspecto unormaraparente, 
La muestra No. es leche ácida, la cut 
de la lactosa como efecto de la acción de ciertos microorganismos sobre 
leche cuando ésta permanece a temperaturas inadecuadas. 
1 2 3 4 5 
CUADRO 13 
ANALISIS DE LECHE FISICO-QUIMICO Y BAC TERIOLOGICO LECHE CRU 
Muestra No. 
Positivo Positivo 
Fecha Toma 
Muestra-hora 
Fecha análisis 
Resultado análisis 
Fisico-químico 
Densidad 
Temperatura 
Acidez 
Grasa 
Extracto seco des-
grasado 
Extr. seco total 
P.H. 
Sustancias extrañas 
Alcalinos o neutro 
Resultado análisis 
Bacteriológico 
Grupo coliforme  
17.41-76 17-11-76 
(8:02 a. m) ( 8:00 am) 
17-11-76 17-11-76 
(3:30 pm) (3:30 pm) 
1.032 a 15°C 1032 a t C 
14°C 15°C 
0.22% 0.18% 
5.% 3% 
9.26% 8.91% 
14.26% 11.91% 
7 6.2 
Negativo Negativo 
Negativo Negativo 
7-11-76 
(6:30 am) 
7-11-76 
(3:30 pm) 
1030 a 15°C 
12°C 
0.16% 
1. 8% 
7. 72% 
9. 52% 
6.8 
Negativo 
Negativo 
Positivo 
17-11-76 
(8:20 am) 
17-11-76 
(3:30 pm) 
1022 a 15°C 
13°C 
0.14% 
.3. 5% 
6051% 
10. 41% 
6 . 6 
Negativo 
Negativo 
Positivo 
9-11-76 
(8:20 am) 
10-11-76 
1021 a 25°C 
22°C 
0.12% 
2.9% 
6.,5% 
9.4% 
7.1 
Negativo 
Negativo 
Positivo 
12 -76 
(1 .J pm) 
12 .76 
a tivo 
3. t iVO 
itivo 
Fuente: Informe laboratorio bromatológico servisalud Magdalena. 
al 
4% 
5°C 
Fecha toma 
--Muestra-hora 
Fecha análisis 
R tado. Análisis 
Físico-químico 
Densidad 
16-8-77 
17-8-77 
(10 am) 
1028 g/ ml. 
Temperatura 15° 
Acidez 0.25% 
Grasa 3,3% 
Extracto seco desgrasado 7. 96% 
Extracto seco-total 
P.H. 6.1 
Sustancias extrañas Negativa 
Alcalinos o neutros Negativo 
Resultados análisis bacterio-
lógico 
Grupo Coliforme Negativo 
CUADRO 14 
ANALISLS DE LECHE FISICO-Q,UIMICO Y BACTERIOLOGICO. 
LECHE PASTEURIZADA. 
Muestra No, 1 2 
6-7-77 
(3.20 p, m, ) 
7-7-77 
( 9 am) 
1026 a 20°C. 
18°c 
0.16% 
2.7 % 
7055% 
10.25% 
6,3 
Negativo-
Negativo 
Positivo  
19-4-77 
19-4-77 
1029 a 20°C 
22°C 
0. 21 % 
_ 2_410 
8.12% 
10,42% 
6.6 
Negativo 
Negativo 
Positivo 
Cr) 
o F u en te: 1nf or me laboratorio bromatológico Servisalud Magdalena. 
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Las muestras consignadas en el cuadro anterior y que a conti-
nuáción se describen,representan las características de la leche pas - 
teurizada que se consume en la ciudad de Santa Marta, 
Muestra No.1 es leche buena, es decir, cumple con los requisi-
tos exigidos para que una leche sea normal, 
La muestra No. 2 corresponde a una leche aguda y desgrasada, 
con el grupo coliforme positivo, o sea, con agua por encima de lo nor-
mal; grasa por debajo del mínimo (3.1%) y con la presencia de bacterias 
que debieron ser destruidas con el proceso de pasteurización. 
La muestra No. 3 representa a una leche muy desgrasada y coli-
forme positivo. 
Si se comparan las características de las muestras de la leche 
que se está distribuyendo en la ciudad, con las que el ICONTEC conside 
ra que debe tener una leche normal, apta para el consumo humano, se pue-
de apreciar que la mayoría de ellas no cumplen con los requisitos exigidos 
por este Instituto y las pocas que lo hacen se encuentran alrededor del mí-
nimo, por tanto, se hace necesaria una intervención más rigurosa por par-
te de las instituciones encargadas de hacer cumplir las normas sanitaria s. 
7. ORGANIZACION DE LAS VENTAS. 
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Cada una de las pasteurizadoras venden la producción diariamen 
te en sus carros de reparto, llevándola a los diferentes barrios de la ci u-
dad donde es expendida; especialmente, en las tiendas, expendios, supe 
mercados y casas de familias revendedoras a un precio promedio de $7 ,15 
la bolsa; pero además, venden leche en la misma empresa a personas par-
ticulares quienes se encargan de distribuirlas directamente. 
REQUISITOS PARA UNA LECHE NORMAL SEGUN (ICONTEC 
CUADRO 15 
LECHE CRUDA. 
 
   
Densidad corregida a 20°C 
 
1.027 al.032 
Acidez expresada en ácido lactico 0100 0.14 a 0.19 
Grasa no menor de 
Extracto seco desgrasado no menor de 
Solidos totales no menor de 
Lectura al lactometro de Bertuzzi no menor de 
Prueba de alcohol 
Prueba de sedimentación 
Reductosa no menor de 
Sustancias extrarias  
3.1 % 
8.2% 
11.3% 
9. 
Negativo 
Mínimo sedimento 
30 minutos. 
Negativo 
Fuente: Servis alud Magdalen - Depto. de saneamiento. 
8. EFICIENCIA ECONOMICA. 
Para conseguir la eficiencia económica de las diferentes emprel as 
procesad_ras es necesario cu_i , LIC CIL) ". I 
como se trata de entidades privadas no fué posible obtener la información 
deseada. 
CUADRO 16 
LECHE PASTEURIZADA 
GRADO A : GRADO B: 
Mínimo Máximo Mínimo Máximo 
Densidad a 20°C 1.027 1,032 1.027 1.032 
Materia grada (0100 g) 3.1% _- 3.1 -- 
Sólidos totales (g/100 g) 11.3% 11.3 ••• 
Sólidos no grasos (g/100 g) 8.2 -- 8,2 - - 
Acidez expresada en ácido .. -.I ••••.• 
Láctico (0100 g) 0.14 0.19 0.14 0.19 
Ensayo de fosfatosa Negativo Negativo 
Indice crioscopico (°c) -. 0.54 -. 0.54 
Impurezas Macroscopiaas -- 2. 2 
Fuen te: Servisalud Magdalena - Depto. de Saneamiento. 
Cr) 
CA.) 
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CAPITULO IV 
DISTRIBUIDORES 
En general los diferentes agentes que intervienen en los canales 
de comercialización de un producto cualquiera, para hacerlo llegar al 
consumidor final9 son llamados distribuidores. 
En el presente estudio se consideran distribuidores a las perso-
nas encargadas de llevar la leche de las fincas a la ciudad o los que la dis 
tribuyen dentro de ella, bien sea cruda o pasteurizada. 
SISTEMA DE TRANSPORTE. 
La distribución de la leche en la ciudad, tanto cruda como pasteu-
rizada, se efectúa en vehículos que carecen de todo tipo de acondiciona - 
miento que requiere este producto, altamente perecedero, para su con - 
servación durante el transporte, lo cual permite que la leche se deterio-
re en su calidad rapidamente por permanecer a temperaturas inadecuadas. 
DISTRIBUCION A NIVEL MAYORISTA. 
Esta clase de distribuidores hay que estudiarla desde dos puntos 
de vista, es decir, distribuidores mayoristas de leche pasteurizada y de 
leche cruda. Desde el punto de vista de la leche pasteurizada unicamente 
se considera como tal a la empresa procesadora, ya que esta, además de 
vender el producto en 1-, ii - 
rentes expendios y supermercados de la ciudad. 
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En cuanto a los mayoristas de leche cruda, se encontró que ellos, 
incluyendo algunos productores, compran la leche en las fincas y la dis-
tribuyen en la ciudad en los expendios y casas de familias que se dedican 
a la venta de este producto. 
3. DLSTRIBUCION A NIVEL MINORISTA. 
Con las encuestas realizadas a nivel distribuidor se constató que 
los distribuidores en la clase baja y media son minoristas en su totali - 
dad, vendiéndose gran parte de este producto en tiendas y casas de fami- 
lia. 
En la clase alta, todos los encuestados resultaron minoristas, pe-
ro el 8.2% eran productores, es decir, dueños de fincas. 
El precio promedio de compra del producto por estos distribuido-
res es de $7.15 para leche pasteurizada y de $7.50 para leche cruda. 
3.1. Tiendas. 
En el presente trabajo se determinó que del total de distribuidores 
encuestados, el 5.4% correspondiente a la Clase baja, no distribuían leche 
diariamente, aduciendo como razón principal de ello que al camión repar-
tidor no se las traía. De este porcentaje, la mayor parte son tiendas ya 
que son las que se dec3 ?an a la venta de leche pasteurizad- e 
ja. 
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Es de anotar que las tiendas, generalmente, no venden leche cru- 
da, ya que esta se distribuye, especialmente en casas de familia. 
Las tiendas realizan tanto las compras como las ventas de qste 
producto de contado. 
3.2. Supermercados. 
En la ciudad existen muy pocos supermercados que se dedican a 
la venta de leche, y los que realizan esta labor distr.ibuyen unicamente 
leche pasteurizada, esto se debe a la facilidad de la venta, dada la con-
dición de empaque del producto. 
En algunos supermercados reciben la leche acreditada por parte 
de las empresas, bien sea por semana o por quincena, lo que es debido 
a que compran mayor cantidad que las tiendas y expendios. 
4. MARGEN DE COMERCIALIZACION. 
La leche cruda que se consumía en la ciudad, según el estudio, 
tenía los siguientes márgenes de comercialización A nivel mayorista 
tenía un costo de comercialización de $1.50 debido a que el precio de 
compra en los hatos era de $6. oo y el precio de venta a los minoristas 
era de $7.50 y estos últimos las vendían al consumidor final a $8.00 por 
tanto, el margen de cc lercialización a nivel minorista era c1( 
También se encontró que el margen de comercialización de la le- 
G 8 
che pasterizada a nivel minorista, era de $0.35, ya que éstos compra- 
ban a $7.15 y vendían $7.50. 
El margen de comercialización a nivel mayorista no se pudo de-
terminar porque no fué posible conseguir el rendimiento por litro de le 
che en la pasterización,. 
SISTEMA DE CLASIFICACION. 
Al momento de realizarse el estudio, se encontró que existían pa 
ra la distribución tres tipos de leches, clasificados en la siguiente form a: 
Leche cruda que es la que se vende sin someterla a ninguna clase de tra 
tamiento; leche pasterizada, la cual recibe un tratamiento especial, pero, 
esta se vende simplemente como leche pasterizada, sin clasificarla segt 
el grado de calidad y, finalmente la leche en polvo que es traída de otral 
partes, ya que en la ciudad de Santa Marta no se produce. 
CONDICIONES DE EMPAQUE. 
Las condiciones de empaque de las diferentes clases de leche que 
se distribuyen en la ciudad son: 
La leche cruda se expende en cántaro es decir, tal cual como se 
trae de los hatos; la leche pasterizada se venden en bolsas plásticas, lo 
que contribuye a una mejor higiene y la leche en polvo que se vende en po-
tes y también en bolsas plásticas. 
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Es preciso aclarar, que las bolsas plásticas, donde se empaca 
a la leche pasterizada, muchas veces, vienen mal pegadas, según in - 
formación de los distribuidores minoristas. 
7. CANALES DE DISTRIBUCION. 
Es la estructura formada por las unidades de organización int€ r-
na de una empresa y externa de los agentes y distribuidores (tanto al por 
mayor como al por menor) a través de los cuales una mercadería, pro - 
dueto o servicio es mercadeado 1/. 
En un país que se escá industrializando, donde cada día aumenl a 
la parte de población consumidora que pierde el contacto con los produc-
tores de alimentos, se requieren servicios de comercialización cada vez 
más especializados, no obstante que esto, como se sabe hace aumen ar 
el precio del producto. 
Con las encuestas realizadas en la ciudad de Santa Marta se pu do 
detectar que el sistema de comercialización de la leche estaba totalm( n-
te desorganizado, es el caso en que se localizaron barrios marginados 
donde no llevaban el producto, razón por la cual tenían que salir a bus 
carlo a otros barrios cercanos; también fué fácil observar que la lec he 
no nra bien conservml-n flor 1n<7. tribuidorrs, romo lo rer 
 
uie- 
re todo producto altamente perecedero, como este. En la mayor, 
c`ci  561 
e 
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de los casos la leche especialmente pasterizada, la guardaban conjun- 
tamente con otros .tículos, como la carne, saliendo más tarde con 
sabores desagradables lo que hace desmejorar su calidad. Las razo-
nes anteriores, agregadas a la que presentaban la leche de las fincas, 
1 
como los repartidores en la ciudad, por carecer de los más simples 
implementos necesarios para conservar el producto en las mejores con-
diciones de consumo, eran más que suficiente para indicar la mala co-
mercialización de la leche. 
En la ciudad de Santa Marta, además, de distribuirse la leche 
cruda y pasterizada, tambiém se vende la leche en polvo, pero los auto-
res de este estudio se interesaron por los canales de distribución de las 
dos primeras clases de leche, u_nicamente debido a que la última no se 
produce aquí y la mayor parte consumida en la ciudad entra de contraban 
do; es por eso que solamente se muestran en la figura 1, los diferentes 
canales por donde pasaba la leche en forma cruda y en la figura 2 los ca-
nales por donde se distribuía la leche ya pasterizada. 
En el sistema de distribución de leche cruda se encontraron los 
siguientes canales: 
a) Productor a Procesador: El productor vende la leche al proce-
sador yendo este último, en la mayoría de las veces, a buscarlas a las fi 
H Esle es el canal por donc 
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pasa el mayor volumen de la leche que entra a Santa Marta. 
Productor a Consumidor: El pruductor trae la leche a la ciu - 
dad y el mismo la distribuye directamente al consumidor y por lo gene-
ral la vende a menor precio de lo que la venden los demás, siendo el 
más beneficiado el consumidor. 
Productor a Minorista: En este caso, el productor trae la leche 
a la ciudad pero no la distribuye directamente al consumidor, sino al dis-
tribuidor minorista, en su mayoría casas de familia. 
Productor a Mayorista a Minoristas a Consumidor: Tambi&n SE 
da el caso en que la leche cruda para llegar al consumidor, pasa por un 
mayorista y luego por un minorista. En esta forma de distribución, el 
mayorista compra la leche en las fincas, la trae en vehículos propios a 
la ciudad y luego se la venden a minoristas quienes la distribuyen a los 
consumidores. Analizando lo anterior, se puede decir que entre menor 
agente intermediario tenga el producto, es más beneficioso para el consu-
midor, ya que lo adquiere a menor precio y con menos posibilidad de obte 
nerlo aguado. 
En cuando al sistema de distribución de la leche ya pasterizada se 
encontraron los siguientes canales: 
a) Procesador a Minorista: En este casos la empresa procesador2 
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FIGURA 1 
CANALES DE DISTRIBUCION DE LECHE CRUDA. 
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FIGURA 2 
CANALES DE DISTRIBUCION DE LECHE PASTERIZADA 
PROCESADOR * PRODUCTOR - PROCESADOR 
MINORIS T A S 
CONSUMIDORES 
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vende su producto a ciertas personas que lo van a buscar a la empresa 
para luego venderlo en sitios específicos y también la misma empresa 
sale a distribuirlo en sus vehículos propios, a los diferentes expendios, 
supermercados y tiendas de la ciudad. 
Procesador a Consumidor; En los diferentes recorridos de 
los vehículos de las empresas, por la ciudad, también venden el pro - 
dudo por bolsas a las personas que lo compran para su consumo. 
Productor-Procesador:; Este es un caso especial de una em-
presa, que además de ser procesadora es productora, ya que tiene fin-
ca propia, o sea, que ella misma se autoabastece en gran parte de leche 
cruda, logrando, así, reducir sus costos y por ende, aumentar sus ga-
nancias totales. 
Como se puede observar, la leche pasterizada no tiene distribui-
dores mayoristas, tal vez esto obedezca a la cercanía a que se encuen-
tran los procesadores de sus consumidores y por poseer, además vehí - 
culos propios para distribuir su producto; a pesar de esto, se encontró 
que esta clase de leche no la llevan diariamente ni en horas fijas a los 
barrios. 
8. ALMACENAMIENTO DE LECHE A NIVEL MINORISTA. 
Los distribuidDres de leche a nivel minorista, la almacenan en la 
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mayoría de los casos en enfriadores, solo muy pocos tienen sitios espe 
ciales para su almacenamiento, tal es el caso de algunos superniercadc 
N 
Es de anotar, que los distribuidores de leche pasterizada a nivel minor 
s. 
is- 
ta reciben el producto en su mayoría entre las 2 p. m. y 6 p. m. y se  de-
socupan de esta labor entre las 6 a. m, y las 10 a.m. del día siguiente, o 
sea, que el tiempo promedio de manipulación del producto por parte de es-
tos, es de 15 horas aproximadamente. Esta prolongada permanencia con 
el producto y el tenerlo junto con otros artíCulos son razones para que 5-
te desmejore su indice de calidad antes de llegar al consumidor final. 
Los distribuidores de leche cruda en este mismo nivel, no pern a-
necen mucho tiempo con ella debido a que los consuinidores la adquiere 
momentos despues de llegar al punto de distribución. 
9. FUNCIONES AUXILIARES EN LA PRODUCCION DE LECHE, 
Entre estas funciones, las consideradas de nías importancia, se 
el crédito lechero y la información de mercado. 
9.1. Análisis de crédito lechero. 
En la ciudad de Santa Marta hay varias entidades que prestan el 
servicio de crédito para el fomento de la producción de leche, pero unii a-
mente lo hacen a nivel productor y procesador, dándole a este último e 1 
carácter de préstam i o ndustrial. 
76 
Las entidades que prestan el servicio de crédito lo hacen en coo 
dinación con el Fondo Ganadero (manejado directamente por el Banco'di 
la República), donde este último aporta el 85% y la otra entidad el .15 (1, o 
restante del crédito autorizado. Entre estos los más comunes son la C a-
ja Agraria y el Banco Ganadero. 
Los cfeditos lo hacen las entidades en base a la Ley 5a. de 1973, 
con un interés del 13% en el corto plazo, el cual, varía si es a mediano o 
largo plazo. Estos préstamos son supervisados por los técnicos de la em- 
presa que presta el servicio. 
Cabe anotar, que el Instituto Colombiano Agropecuario (I.C.A.) 
además de prestar asistencia técnica, recomendaba a ciertos agricultoi es 
para que las entidades crediticias les prestaran el servicio; sin embarg o, 
esto último ya no opera, debido a que la mayor parte 
.
de los recomendados 
por el ICA eran pequerios agricultores, lo que no era garantía para aqta e-
11as Instituciones. 
9.2. Información de mercado. 
Una información adecuada y segura sobre las condiciones ch 
demanda y oferta del mercado es necesaria si los productos han de mov er-
se al consumo, con el mínimo de pérdidas, confusión y costo. Además de 
las cuestiones concernientes a la comercialización del producto ya en e. 
mercado, deben hacerse planes futuros a largo plazo. Aquí, es necesa. jo 
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de nuevo obtener información correspondiente a potencias de mercados 
futuros, si se ha de hacer planes apropiados para la producción. De 
este tipo de información necesitan, además de los agricultores, los pr 
cesadores y otras agencias del sistema de mercadeo que continuament e 
enfrentan decisiones respecto al apropiado lugar o modo de ventas, el 
apropiado empaque, etc, la obtención de esta información se hace má 
difícil, cuando los canales están descentralizados o desorganizados, c o-
mo ocurre con la distribución de leche en la ciudad, tal es el caso de 
desorganización, que se encontraron barrios donde no llegan a distribu-
ir leche los carros repartidores, sin embargo hay empresas procesado.-
ras que afirmaron estarseles quedando el producto y no saber la razón 
del por qué este fenómeno. 
Esto indica que no se investiga para ver como están las condicio-
nes del mercado, sobre determinado producto y por lo tanto, es diffc ji 
hacer planes concretos para el futuro. 
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CAPITULO 
CONSUMIDORES 
En este estudio se consideraban como consumidores a las perso 
nas y entidades que adquirían la leche para su consumo final. 
1. PREFERENCIA SEGUN EL TIPO DE LECHE. 
Antes de anotar las preferencias de los consumidores por los di 
ferentes tipos de leche en la ciudad, es preciso señalar que las 500encu es- 
tas se realizaron por estratos sociales; también es conveniente aclara] 
que de los Consumidores sólo una pequeña proporción correspondiente a la 
clase baja, respondieron que no adquirían leche aduciendo diferentes ra-
zones entre otras las del escaso ingreso y por no gustarles, por lo tani o, 
los porcentajes de preferencias fueron en base a 495 familias que fuer( ti 
1 as encontradas que realmente consumían leche. 
1.1. Leche en Polvo. 
Con los datos obtenidos a nivel consumidor se encontr
. 6 que 
el 33.'73% consumen leche en polvo, pero solamente el 10.10 % adquieren 
esta clase de leche pm n consumir otra, mientras que el 23.63% la consu-
me, conjuntamente con otros •L4:)s de leche. Así mismo se determinó la 
• 
actitud de los diferentes estratos sociales hacia este tipo de leche con el 
siguiente resultado: 
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En la clase baja, solamente 283 familis respondieron que com 
praban leche. De este total el 34.27% consumía leche en polvo, c rres-
pondiench un. 8.48% a consumidores de leche en polvo unicamente y el 
25.79% a consumidores deleche en polvo conjuntamente con otro tipo de 
leche. 
En la clase media el 32.38% demandaban leche en polvo, del cual 
un 11.62% prefería la leche en polvo unicamente y el 20.76% consumía le-
che en polvo junto con otra clase de leche. 
Con relación a las 14 encuestas que se hicieron en la clase alta, se 
detectó que un 42.86% adquirían leche en polvo, donde el 21.43% solamen-
te compraba leche en polvo mientras que el resto, además de consumir 
esta clase de leche, también adquiría leche cruda. 
Algunas de las razones que daban las familias para preferir la le-
che en polvo, eran las siguientes: por parecerles más pura, mas higiéni-
ca, por tener niflos, más fácil de conservar ya que muchas familias no po-
seen refrigeración, mejor sabor y por ser más económica. 
Lo anterior se puede observar claramente en el cuadro No. 16. 
1.2. Leche en bolsa o pasterizada. 
Respectó al consumo de este tipo de leche se encontró que el 
43.21% del total de las familias consumidoras encuestadas obtenía leche pas- 
CUADRO 17 
FAMILIAS QUE CONSUMAN LECHE EN POLVO 
POR ESTRATO SOCIAL. 
Total de familias consumidoras 
encuestadas 
Familias que consumian leche 
en polvo unicamente 
Familias que consumian leche 
en polvo junto con otro tipo de 
leche. 
Total familias consumidoras 
de leche en polvo. 
Estrato 
bajo 
Estrato 
medio 
Estrato 
alto 
283 198 14 
8.48% 11.62% 21.43% 
25.79% 20. 76% 21. 43% 
34. 27% 32. 38% 42. 86% 
Fuente: Encuestas realizadas a nivel consumidor. 
terizada, del cual, el 43.03 % consumía este tipo de leche solamente, 
mientras que el 0.18% compraba esta y otras más. 
En las familias encuestadas en el estrato bajo se determinó que el 
71.73% compraba leche pasterizada. De este, el 49.47% demandaba leche 
pasterizada solamente y el 22.2% adquiría esta y leche en polvo. 
En la clase media se determinó que el 51.01% prefería este tipo de 
leche; correspondiendo de este porcentaje el 36.87% al consumo exclu„,..sio 
de leche pasterizada y el 14.14% al consumo de ésta clase de leche así co-, 
82 
mo de leche en polvo. 
En lo que concierne a la clase alta se observó que no se con,s. u-
me leche pasterizada. 
Entre los motivos que adujeron los consumidores para inclinaJ se 
hacia el consumo de este tipo de leche se tienen: Por no conseguir otx a 
(este motivo representó el mayor porcentaje), por menor precio, por fa-
cilidad de conseguirla y por ser más higiénica. 
Como se puede observar en el cuadro 18, el mayor consumo de le-
che pasterizada se da en la clase baja disminuyendo el consumo de este ti-
po de leche a medida que ascient?" el estrato social, hasta tal punto q ue 
la clase alta no consume leche pasterizada. 
C UADRO 18 
FAMILIAS QUE CONSUMEN LECHE EN BOLSA O PASTERIZADA 
POR ESTRATO SOCIAL, 
Estrato Estrato Estra to 
bajo medio alto 
Total familias consumidoras 
encuestadas. 283 198 14 
Familias que consumían leche 
pasterizada solamente 49. 47% 36. 87% ••• 41.4 
Familias que consumína leche 
pasterizada juntamente con otro 
tipo de leche. 22,26% 14.14% 
Total familias consumidoras 
de leche pasterizada 71. 73% 51.01% 
Fuente Encuesta realizada a nivel consumidor. 
a 
a 
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1.3. Leche cruda o en cántaro. 
De las familias que respondieron que obtenían el producto, 
el 28.48% compraba leche cruda o en cántaro, observándose además, 
que el 23.23% prefería leche en cántaro solamente, en tanto que el 
5.25% adquiría leche cruda y en polvo. 
En cuanto a la preferencia por la leche cruda, según estrato sc 
cial, resultó que el 19. 78% de las familias encuestadas en la clase ba, 
consumía leche cruda. 
De este porcentaje el 16.25% prefería unicamente la leche crud 
y el 3.53% adquiría leche cruda y en polvo. 
En el estrato medio se obtuvo que el 37.38% compraba leche ci 
da, del cual el 30,81% demandaba este tipo de leche exclusivamente mien-
tras que el 6.57% se inclinaba por la compra de leche cruda yen polvc 
En lo que atañe a la clase alta se determinó que en el 78.57% 
actitud de consumo era hacia la leche cruda, siendo importante anotar 
que el 57.14% tendía a consumir solo la leche cruda y el 21.43% consu 
mía leche cruda y en polvo. 
Entre algunas de las razones que dieron los encuestados, por I 
cual preferían la leche cruda fueron las siguientes: 
Por ser más nutritiva, porque la pasterizada se corta 
Biblioteca 
\ a. , •0,/ 
a 
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costumbre, mejor sabor y por ser productores o emparentados con es. 
tos. 
Como se puede apreciar en el cuadro 19 el. consumo de la leche 
cruda crece en relación directa a los estratos sociales, o sea, en fcr m 
. contraria a la que se observó anteriormente con la leche pasterizada. 
Este fenómeno obedece a varias causas, entre las principales s 
pueden serialar: la de considerar a la leche cruda de superior calidad 
que la pasterizada, el mayor nivel de ingresos y grado educacional a ME 
dida que asciende el estrato social, el hecho de que la mayoría de las 
familias que integran las clases más alias son propietarios de fincas o 
parientes de ellos, lo que les permite un autoabastecimiento de leche c. 
da. 
CUADRO 19 
FAMILIAS QUE CONSUMEN LECHE CRUDA O EN CAN TARO 
SEGUN ES1RATO SOCIAL. 
      
Estrato Estrato Estrat 
bajo medio alto  
   
        
o 
         
           
 
Total de familias consumidoras 
encuestadas 
       
    
283 198 14 
16, 25% 30. 81% 57.14% 
3,5% 6,57% 21.43 
19.787o 37.38% 78,57% 
  
         
 
Familias que consumían leche 
cruda unicamente 
       
         
Familias que consumían leche 
cruda y en polvo. 
      
         
Total de laminas coL:iumicloras de 
leche cruda 
    
         
Fuen te: Encuestas realizadas a nivel consumidor. 
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2, CONSUMO PERCAPITA. 
En el estudio se clasifica a los habitantes de acuerdo a la edad, 
así: En infantes (menores de 7 años), escolares de 7 a 18 arios) y adul-
tos (mayores de 18 años) con el fin de obtener el consumo percápita de 
leche en diferentes grupos de ellos. Con el procedimiento anterior se 
encontró que de los 3,535 habitantes que conformaban las familias en - 
cuestadas, el 8,06% era infante, el cual tenía un consumo percápita de 
1.276 litros diarios, siendo lo recomendado un litro diario y el 35.58% 
era escolar, con un consumo percápita de 0.520 litros diarios. Así mis. 
mo se determinó el consumo percápita general en la ciudad, resultando 
de 0.377 litros diarios. 
Es de anotar que la población fué dividida en estratos sociales, 
consiguiéndose de esta manera el consumo percápita en cada uno de ellos, 
el cual resultó en, la clase baja de 0.310 litros diarios; en la clase media 
de 0.471 litros diarios yen la clase alta de 0.576 litros diarios. 
De lo anterior se puede apreciar, que el consumo percápita de le« 
che en la ciudad va aumentando a medida que asciende el estrato social, 
esto tiene su explicación en razón, al mayor ingreso obtenido por las fa-
milias de los estratos más altos. 
11 que tener en cut,, 
resultó bastante alto, debido a que la mayor parte de la información so - 
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bre el consumo de leche por los niños, fué suministrada por las clases 
media y alta, ya que en el estrato bajo por el escaso consumo que se ha 
cia de este producto no se tenía en cuenta la cantidad destinada para
, 
 el 
consumo de los niños (la cantidad que se compraba era utilizada para el 
consumo general). 
En los cuadros 20 y 21 se puede apreciar claramente la informa-
ci6/1 anterior. 
CUADRO 20 
CONSUMO PERCAPITA DE INFANTES Y ESCOLARES. 
Grupos Cantidad Número Consumo Percápita 
consumida (Lts. diarios) 
(Lts.) Hbts. 
Infantes 282 221 1.276. 
Escolares 313.8 604 0.520 
Fuente: Encuestas realizadas a nivel consumidor. 
2.1. Consumo de leche pasterizada y cruda. 
En este trabajo se determinó, que el consumo percápita de 1 e•-• 
che pasterizada era d(, 0.310 lts. diarios y el 
tros diarios. Como puede verse el consumo percápita de leche pasteriza.- 
da es bastante menor que el de leche cruda, esto se debe a que la clase 
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menos favorecida es la que más tiende a consumir leche pasterizada y 
la clase alta se inclina por leche cruda, ya que se pudo detectar que las 
familias encuestadas en esta Última no consumía leche pas,terizada, sino 
leche cruda y en polvo. 
CUADRO 21 
CONSUMO PERCAPITA DE LECHE EN LA CIUDAD DE 
SANTA MARTA, GENERAL POR ES IltATOS SOCIALES, 
ESTRATOS CANTIDAD CON- No.DE HA- CONSUMO PER- 
 SUMIDA (LTS.) BITANTES CAPITA(Ltsf Ds) 
Bajo 658,5 2.121 0.310 
Medio 623.5 1.322 0.471 
Alto 53.0 92 0.576 
Total 1.335 3.535 0.377 
Fuente: Encuestas realizadas a nivel consumidor. 
3. DEMANDA DE LECHE POR LA POBLACION INFANTIL. 
Para establecer este tipo de demanda es necesario conocer el ta 
mano de la población infantil en la ciudad, dato que fué suministrado por 
Servisalud del Magdalena (38.390 habitantes). 
Con este dato y'el consumo percápita encontrado en este estudio E e 
determin6 la demanda leche de la poblaciha inaiitil,, 
986 litros diarios. 
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También se pensó determinar la demanda de leche por la población 
escolar, pero no fué posible encontrar el tamaño de dicha población. 
4. REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES (DEMANDA POTENCIAL 
Vs. DEMANDA EFECTIVA). 
Es bien sabido por todos que una persona requiere para una buena 
alimentación cantidades establecidas de determinados alimentos que le a-
seguren un ,normal desarrollo de todas sus funciones biológicas. En base 
a ésto, el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (I.C.B.F.) ha esta-
blecido, para el. caso de la leche, que una persona debe consumir para sa-
tisfacer sus requerimientos nutricionales en promedio 500 c. c. o sea 1/2 
litro de leche diariamente. 
Sin embargo, en el presente trabajo se determinó que el, consumo 
percápita de leche en la ciudad está por debajo de lo requerido. 
Es así como, en base a la población actual de Santa Marta que es 
de 172.284 habitantes, según Servisalud del Magdalena, y con el consumo 
promedio normal dado anteriormente, se obtuvo la demanda potencial (can-
tidad de leche requerida por la población para su consumo normal), lo cual 
resultó de 86.142 litros diarios, no obstante se determinó a través de las 
encuestas r l'izadas a nivel cc, 
tualmente y realmente se está demandando), es de 64.951 litros diarios de 
an 
a 
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donde se desprende que existe una considerable diferencia de 21.191 
tros diarios entre la demanda potencial y la demanda efectiva, lo que 
deja entrever el bajo indice nutricional en lo que al consumo de este pro- 
ducto se refiere en la ciudad. 
4.1. Deficit (Oferta Vs. Demanda). 
Si se compara la producción de leche de las diferentes zonas dE 
abastecimiento a la ciudad (44.359 litros diarios), con la demanda efec-
tiva de la población (64.951 litros diarios), vemos que hay un deficit de 
20.592 litros diarios, el cual es cubierto por la leche en polvo y por el 
incremento que sufre la leche cruda al momento de ser pasteurizada, cu 
do es recombinada. 
Es de aclarar que la comparación entre la demanda potencial y 1 
oferta total de leche no se estableció, en razón a que en la última habría 
que incluir la leche en polvo, la que no es posible conocer por no haber 
control de su entrada a la ciudad. 
5. SUSTITUTOS DE LA LECHE. 
El tuiico sustituto que se ha encontrado actualmente para la leche, 
es el producto extraído de la Soya (leche de Soya), única en los vegetales 
que proporciona proteína de calirl-r3 
lor alimenticio. 
 
or 
 
ad. 
al 
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Se ha descubierto que un kilogramo de harina de soya, contiene 
tanta proteína como 15 litros de leche o 2 kilogramos de queso. 
El extracto cremoso de frijol soya entera tiene aproximadamen-
te el mismo contenido proteínico de la leche de vaca. Es deficiente en 
aminoácidos sulfurados, pero para suplir dicha deficiencia y elevar su 
rata de eficiencia proteínica en la alimentación a veces se le agrega el 
aminoácido metianina. (1) 
En base a los nutrientes que tiene la soya, se ha venido increme 
tando el cultivo en el país, pero es necesario acostumbrar a la poblacie 
a consumir la leche, de soya, ya que tiene un sabor diferente a la de vaca 
y por lo tanto muy pocos se inclinan hacia ella. 
Es preciso aclarar que la leche de soya no se expende en la ciud 
6. ESTRUCTURA DE LOS PRECIOS (P2) 
Se pudo establecer que la leche pasterizada tiene un precio ofici 
de $7.50 la bolsa; no obstante, ésta no trae el litro completo y su canti 
dad varía de acuerdo a la empresa procesadora. 
La leche cruda no tiene un precio oficial por lo tanto este presenta 
varincinno 
 
1 on r, , 
  
estos dos tipos de leche, obedece al criterio que tienen los consumidort 
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al considerar la leche cruda más pura que la pasterizada. 
7. MARGEN BRUTO DE COMERCIALIZACION (Pa = P
2 -P1). 
Este aspecto hay que analizarlo desde dos puntos de vista: 
El primero, concierne a la leche pasterizada, el cual es de $1.50 
debido a que el precio de venta en las fincas era de $6. oo y el precio 
venta al consumidor final, en la ciudad, era de $.7.50, ésto se expresa 
en la siguiente fórmula: 
Pai = 
 
donde 
P2 = Precio de venta al consumidor. 
Pi = Precio de venta del productor en las fincas. 
Pai = Margen bruto de comercialización de la leche pasterizada. 
Reemplazando se tiene: 
Pa1 • = $7 50 - $6. oo = $1.50 
El segundo aspecto se refiere a la leche cruda, el cual resultó d e 
$1.80 ya que el precio de venta del productor en las fincas era de $6.00, 
en. tanto que el precio de venta al consumidor final era de $7.80, lo ante 
rior se expresa en la siguiente fórmula: 
donde 
173 = Precio de venta al consumidor final 
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P1 -- Precio de venta al productor en. las fincas. 
Pa
2  = Margen bruto de comercialización de la leche cruda. 
Reemplazando se tiene : 
Pa2 = $7.80 - $6.00 = $1.80 
8. PROGRAMA 1DEMA. 
La leche es uno de los productos que importa el gobierno a través 
del Instituto de Mercadeo Agropecuario con el fin de cubrir el deficit que, 
en este producto, se presenta a nivel nacional. 
El producto después de importado es vendido a las diferentes pas• 
terizadoras del país, quienes se encargan de recombinarla, y asi aumentar 
la producción de leche. 
En el ano de 1976, el 1DEMA, a través del puerto de Santa Marta, 
importé 2.030 toneladas de leche, distribuyendo en las pasterizadoras de 
esta ciudad el 15% aproximadamente y el resto fué llevado hacia otras ciu 
dades del país. 
El precio promedio de venta a los procesadores de la ciudad fué de 
$52.000. oo la tonelada, de leche entera y de $42.000. oo la leche descrema-
da. 
'tu 
ron suspendidas a finales de 1976, debido a que se desperdiciaba mucha 1€ 
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che (rotura de bolsas) con la congestión que sufría el puerto por la mal a 
planificación de las importaciones de ciertos productos. 
Al momento de realizar este estudio las importaciones de leche 
se hacian por otros puertos del país, de donde era traída la cantidad des- 
tinada para esta ciudad. 
Es importante anotar que a través del IDEMA, el Gobierno tamb ién 
recibía leche en polvo donada por las Naciones Unidas en base al progre 
ma mundial de alimentación (P. M. A. ), la cual es entregada al I. C. B. F 
que se encarga de distribuirla gratuitamente por medio de su programa de 
nutrición a nivel nacional0 
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CONCLUSIONES 
En el presente trabajo se llegó a las siguientes conclusiones.: 
Santa Marta es abastecida de leche por la zona nororiental 
del Departamento del Magdalena (Santa Marta, Ciénaga, Aracataca y 
Fundación) más algunos municipios de la zona noroccidental (Pueblovie-
jo y Pivijay), procediendo la mayor cantidad de leche de los municipios 
de Fundación, Aracataca y Ciénaga. 
En las fincas que conforman las zonas ánteriores no existe 
una adecuada planeación y ed así como lo demuestra el empleo de ad - 
ministradores sin tener en cuenta el conocimiento que poseen, sino por 
el único hecho de haber permanecido mayor tiempo en el hato que el res-
to de empleados, lo que obstaculiza llevar un sistema de registro normal 
que garantice un buen desarrollo y la toma de decisiones exitosas para el 
futuro. 
Los servicios de créditos y asistencia técnica son escasamen-
te prestados en la región, pues, el 44% no recibe ninguno de los dos ser-
vicios. 
La mayoría de las fincas efectuan la vacunación pero sin nin - 
43 
es 
fi 
ad 
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son la Aftosa, Carbón Bacteridiano, Carbón sintomático y Brucellosis, 
6. La cantidad promedia de leche que entra a la ciudad diaria - 
mente es de 44.350 litros de los cuales 37.705 Litros entran a las paste- 
rizadoras. 
7. La producción promedia de leche por vaca fué de 3.14 litros 
x vaca diaria, resultando superior al promedio que da el ICA en el De-
partamento del Magdalena ( 2.6 a 2.7 litros vaca diaria), debido a que 
el estudio fué realizado en época de invierno; sin embargo, el. 32% de la 
fincas encuestadas no pasaban en promedio de 2.5 litros vaca diaria por 
consiguiente la producción de leche por vaca, en términos generales, se 
considera baja en la región. En forma similar se encontró que la produc- 
ción promedia de leche por hectárea era bastante reducida, siendo de 1, 
litros hectárea, ademé. s de determinarse que el 20% de las fincas encu 
tadas no alcanza en promedio a un litro por hectárea. 
8. En las zonas de abastecimiento de leche la producción la hace 
en base al ganado cruzado, y el pastoreo se utiliza, en gran parte, en foJ 
ma permanente, estas son causas fundamentales para la baja productivid 
de leche en la región. 
9. El tipo de ordeño generalmente usado es el manual con pocas 
precauciones higiénica 
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10. El precio de venta por parte del productor varía de acuerdo 
al lugar de venta, siendo la mayor parte de la producción vendida en las
mismas fincas a las pasterizadoras. 
U. La pasterización de la leche en la ciudad todavía se efectúa 
con métodos tradicionales como es el continuo de placas a vapor y no e-
xiste ninguna clasificación de la leche después de su pasterización. 
Las paterizadoras existentes no trabajan a plena capacidad 
ya que el 41% de esta permanece ociosa debido en parte, alp. mala calidad 
con que sale este producto al mercado razón por la cual, gran parte d e 
los consumidores se inclinan por otra clase de leche. 
La leche después de pasterizada es almacenada en cuartos 
fríos que poseen las procesadoras. 
El 90% de la cantidad de leche comprada por las pasterizadoras es 
vendida en forma líquida y no pulverizan el producto. 
El incremento en la producción de leche pasterizada ha sido in-
significante en estos -Cinismos arios, si se tiene en cuenta que el período 
1972-1976 hubo un incremento de 6.72%. 
Se comprobó que la leche que actualmente se expende en la ciu- 
dad, no er i de buena calidad ye • 
nos hechos por Servisalud leche muy aguada, ácida, alcalina, descre mada 
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y hasta con la presencia de microroganismos (grupo coliforme) despué 
de ser pasterizada, 
16, La distribución de la leche se efectúa en vehículos que can 
cen de todo tipo de acondicionamiento requerido para el efecto, ademél 
no se lleva el producto en forma continua a algunos barrios y otros ni 
quiera son abastecidos, 
En la ciudad no existen sitios especiales para la venta de leche 
a los consumidores finales, por tanto, esta es guardada en refrigerado res 
junto con otros artículos, lo que le hace perder calidad. 
La leche cruda no tiene un precio de venta oficial para el co n- 
sumidor por lo tanto presenta variaciones de $7,50 hasta $8.00. 
En términos generales en la ciudad la leche se clasifica según 
la forma en que se presenta al consumidor, bien sea cruda, pasterizada 
o en. polvo, sin tener en cuenta la calidad de cada una de ellas, 
La ineficiente comercialización que tiene la leche en. Santa Mar-
ta, hace que desmejore su calidad y por lo tanto su valor alimenticio para 
el consumidor final. 
No se hace por parte de las pasterizadoras ninguna clase de in-
vestigacie 1 sobre información LD.. 
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En la ciudad se encuentran familias en la clase baja que no 
consumen leche por falta de ingresos, en tanto que en. la 
 clase alta al-
gunas consumen más de lo normal. 
La leche que más se consume es la paEterizada y el mayor 
porcentaje es demandada en la clase baja pero este va disminuyendo a 
medida que asciende el estrato social, mientras que en el consumo de 
leche cruda sucede lo contrario, su mayor porcentaje se encuentra en 
la clase alta disminuyendo a medida que desciende el estrato social. Es-
to es debido a la diferencia de ingresos, al criterio que tienen sobre la 
calidad de cada una y al hecho de ser propietario de hatos, en su mayo-
ría, los de la clase alta. 
La leche en polvo es consumida en un alto porcentaje, pero 
cada uno de los estratos sociales la demandan en. forma similar. 
El consumo percápita infantil y escolar fué superior a lo re-
comendado por el Instituto de Bienestar Familiar <I.C.B.F) pero esto es 
debido a que la mayor parte de los datos fueron dados por la clase alta y 
media ya que la clase baja no llevaba ningún control al respecto, sin em-
bargo, el consumo percápita general en la ciudad resulté por debajo de 
)
' recomendado. 
En cuanto al co sumo percápita por estrato social, c21 
baja di8 bastante reducido en comparación con lo recomendado. 
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El consumo percápita de la leche pasterizada es menor que 
el de la leche cruda y el precio por litro de ésta Última es mayor como 
también su margen bruto de comercialización. 
En la ciudad la cantidad que se está consumiendo de leche e 
muy baja en. relación a lo que se debería consumir, por lo tanto, hay un 
bajo índice nutricional respecto a este producto. 
El defícit de leche que existe se trata de cubrir mediante la 
importación de leche en polvo. 
RECOMENDACIONES 
Se recomienda a las instituciones que tienen que ver con el 
sector pecuario, desarrollar programas concretos que le permita ver 
al productor que empleando mano de obra capacitada en la administra-
ción y manejo de sus fincas obtendrían mayores rendimientos en la pro-
ducción como también trazar planes más seguros para el futuro. 
Se debe ampliar el radio de acción de los servicios crediti-
cios y de asistencia técnica para que tengan acceso el mayor número 
de productores de la región. 
Vigilar y hacer más efectivo los planes de vacunación e higie-
ne en el manipuleo de la leche dentro de las fincas. 
o 
Cubrir el deficit de leche mediante el fomento de la producción 
en base a la selección de razas lecheras que se adaptan a la región y no 
a través de la importación de leche en polvo. 
A las autoridades sanitarias hacer cumplir en forma rigurosa 
las normas que sobre control de calidad de leche existen, para que el con 
sumidor obtenga un mejor producto y lo pague de acuerdo a su calidad. 
Imprimir eficiencia al sistema de comercialización, en espe 
cial las pasteriz adoras, para que el producto llegue a todos los barrios 
de la ciudad y en mejores condiciones. 
• 
lUZ 
7. Al Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, hacer divulga-
ción de los requerimientos nutricionales de los principales productos a-
limenticios. 
o 
RESUMEN 
Considerando la importancia a nivel nutricional, y el cuidado 
esmerado que debe darsele a un producto tan altamente perecedero 
corno la leche, surgió la idea de realizar este estudio en la ciudad de 
Santa Marta, para lo cual fué preciso efectuar encuestas a nivel pro-
ductor, procesador, distribuidor y consumidor, como también buscar 
datos de fuente secundaria que permitieron hacer un análisis de la co-
mercialización del producto. 
Así se determinó que la comercialización de la leche estaba to-
talmente desorganizada, comenzando desde el mismo hato, donde no 
se tenían los requisitos necesarios para obtener una excelente produc-
ción. Esto unido al tratamiento inadecuado que recibe la leche por par-
te de los distribuidores y procesadores hace que el. producto pierda ma-
yor parte de sus elementos nutricionales, siendo perjudicado en -Última 
instancia el consumidor final ya que tiene que pagar un precio demasia-
do elevado por un producto de mala calidad. 
Debido a que la leche pasterizada estaba saliendo de peor calidad 
los consumidores se inclinaban por la leche cruda y en polvo, entrando 
esta Última en su mayoría de contrabando. Se demuestra de esta forma 
la posición inescrupulosa de procesadores y el desea de ganancia por la 
vía fácil, aunque se atente contra la salud del pueblo. 
o 
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El consumo percápita de leche en la ciudad se encontró por de-
bajo de lo recomendado por el Instituto Colombiano de Bienestar Fami-
liar, lo que indica un bajo indice nutricional en la población, sobre to-
do en la clase baja y además, esto denota la demanda insatisfecha., pro-
dueto de la inequitativa distribución del ingreso entre los estratos socia-
les. 
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ANEXO 1 
Nombre del Barrio 
San Martin 
Norte 
Olaya Herrera 
Mercado 
1 , ...s 
rc \ orte 
DATOS SEGUN EL XIV CENSO NACIONAL DE POBLACION Y III DE 
VIVIENDA I973 
Sector  
MUNICIPIO: SANTA MARTA 
Sección Manzana Viviendas Hombres Mujeres Estratos 
0001 1 10 188 570 589 1 
0052 1 13 317 938 1082 2 
2 15 331 1038 1212 2 
0003 1 14 340 1091 1246 2 
2 12 401 1269 1406 2 
3 15 374 1237 1424 
4 9 278 934 1050 2 
0004 1 11 194 642 757 2 
2 11 160 409 535 2 
0005 1 6 63 190 226 \ 2 
0006 1 12 30 84 69 2 
2 14 227 557 642 3 
\ 
 ombre del Barrio Sector Sección Manzanas Viviendas Hombres Mujeres Estratos 
3 13 155 283 323 3 
4 12 161 259 358 3 
5 12 256 505 681 3 
6 12 109 292 385 3 
7 8 186 498 567 3 
8 13 405 1262 1323 3 
o 
entro Sur 0007 1 8 121 237 336 4 
2 8 231 505 744 4 
3 10 203 491 684 4 
4 14 295 798 1058 4 
5 10 41 124 127 4 
6 14 . 152 354 495 4 
7 8 23 39 59 4 
8 10 54 423 521 4 
1 rb. Bellavista 0008 1 4 35 112 132 5 
_' iiramar 0009 1 12 30 103 126 
, ombre del Barrio Sector Sección Manzanas Viviendas Hombres Mujeres Estratos 
i 3. Tenerla 0010 1 5 96 288 335 2 
1 Prado 0011 1 9 78 231 270 4 
3. Esperanza 0012 1 10 264 854 931 3 
, )11var 0013 1 6 54 152 106 3 
anzanares 0014 1 10 19 68 62 3 
Lerra Baja 0015 1 10 123 306 454 3 
2 o g 145 469 545 3 
'anzanares 0016 1 8 165 277 609 2 
2 14 307 1006 1090 2 
15 274 947 1057 2 
orea 0017 1 12 199 628 700 2 
2 9 127 446 477 2 
artinete 0018 1 7 95 295 348 2 
1 .,)ptilar 0019 1 9 181 635 669 2 
2 15 270 891 910 2 
3 11 110 345 350 2 
4 90 272 293 2 
/ 
Nomb-re del Barrio Sector Sección Manzanas Viviendas Hombres Mujeres Estratos 
La Candelaria 0020 1 15 247 872 972 2 
2 13 179 556 617. 2 
3 10 74 205 222 2 
4 11 106 322 324 1 
5 10 135 402 409 1 
Los Manguitos 0021 1 9 108 361 412 3 
Cundí 0022 1 9 215 652 847 
2 8 153 517 556 3 
Los Alcazares 0023 1 13 146 486 582 4 
2 8 88 277 336 4 
Olivo 0024 1 10 113 282 407 4 
2 8 16 52 132 2 
13 de Junio 0025 1 4 31 88 117
, 
 4 
13 de Junio 0026 1 6 140 388 465 4 
Las Delicias 0027 1 10 55 159 195 5 
2 10 79 192 280 6 
Nombre del Barrio Sector Sección Manzanas Viviendas Hombres Mujeres Estratos 
Obrero 0028 1 10 71 235 261 3 
2 10 196 606 667 . 2 
Los Almendros 0029 1 9 260 869 990 2 
2 9 89 117 133 2 
3 11 508 988 1111 2 
4 8 109 341 396 3 
5 9 86 317 339 3 
Santa Catalina 0030 1 13 37 117 118 3 
2 14 2 10 7 3 
3 12 17 52 59 3 
4 12 30 271 242 4 
Urb. Bco. Central Hip. 0031 1 10 84 263 301 5 
2 9 96 250 118 4 
3 15 194 505 597 4 
San Francisco 0032 1 10 101 323 366 3 
3 8 154 534 581 2 
Olivo 0033 1 9 157 508 618 3 
Nombre del Barrio Sector Sección Manzanas Viviendas Hombres Mujeres EE tratos 
2 11 181 567 618 3 
3 11 384 584 656 2 
El Libertador 1 8 83 247 106 2 
2 13 71 189 243 3 
I. C . T. 0035 1 9 88 265 275 4 
San Pedro Alejandrino 0036 1 8 31 109 112 5 
2 e 10 23 70 80 5 
Villa Sara 0037 1 4 22 72 79 5 
Santa Lucía 0038 1 3 38 90 131 5 
Nueva Galicia 0039 1 4 16 36 49 4 
Itala Isabel 0040 1 4 1 3 3 4 
El Pantano 0041 1 9 48 169 170 5 
Rodrigo de Bastidas 0042 1 15 257 850 869 2 
2 11 129 405 445 2 
3 12 , 213 669 754 2 
Centro Sur 0045 1 2 20 49 66 4 
Nombre del Barrios Sector Sección Manzanas Viviendas Hombres Mujeres Estratos 
Goenaga 0046 1 2 31 103 132 3 
Juan XXIII 0047 1 9 304 1086 1237 2 
Juan XXIII 0048 1 13 339 1150 1256 2 
San Fernando 0049 1 10 135 416 433 1 
2 9 19 299 350 1 
3 13 152 501 484 1 
4 14 153 463 464 1 
5 12 80 201 195 
6 16 84 256 229 1 
7 18 142 387 451 1 
,lartinete 0050 1 4 16 49 49 1 
lavasión La Lucha 0051 1 3 39 148 108 1 
1. Estrato Bajo 
Estrato Bajo. 
. Estrato Medio-Bajo. 
Estrato Medio 
Estrato Medio-alto 
Estrato alto. 
Fuente: DANE 
ANEXO 2 
DATOS RECLASIFICADOS DEL XIV CENSO NACIONAL DE POLBACION 
Y III DE VIVIENDA. 
MUNICIPIO DE SANTA MARTA 
Nombre del Barrio Estratos Manzanas Viviendas Hombres Mujeres 
San Martín 1 10 188 570 589 
Norte 2 28 648 1.976 2.294 
Olaya Herrera 2 50 
e 
1.393 40531 5. 126 
Mercado 2 22 354 1.051 1.292 
Miraflores 2 6 63 
• 
190 226 
Ancón 2 12 30 84 69 
Tenería 2 5 96 288 335 
Manzanares 2 65 860 2.898 3, 174 
Corea 2 21 326 1.074 1, 177 
Martinete 2 11 111 344 397 
Popular 2 43 651 2.143 2.222 
La Candelaria 2 59 741 2, 357 2.544 
Nombre del Barrio Estratos Manzanas Viviendas Hombres Mujeres 
Olivo 3 779 1.436 3.785 4.327 
Obrero 2 20 267 841 928 
Los Almendros 2 46 1.052 2.632 2.969 
Rodrigo de Bastidas 2 38 599 1.924 2.068  
Juan XXIII 2 29 858 0.12 3.286 
San Fernando 1 100 990 2.964 3.044 
Invasión La Lucha 1 3 39 148 108 
Centro Norte 3 84 1.499 3.656 4.279 
Centro Sur 4 84 1.140 3.020 4.090 
La Esperanza 3 10 264 854 931. 
Bolívar 3 6 54 152 106 
Tierra Baja 3 19 268 775 999 
Los Manguitos 3 9 108 361 412 
Cundí 3 17 368 1.169 1.403 
Los Alcaz ares 4 21 334 763 118 
(le J U1110 10 131 4.(b 382 
Nombre del Barrio Estratos Manzanas Viviendas Hombres Mujeres 
Santa Catalina 3 51 86 450 426 
Urb. Bco. Central Hip. 4 34 37 1.018 1.016 
San frnacisco 3 10 101 323 366 
El Libertador 3 21 154 436 549 
I. C. T. 4 9 888 265 275 
Nueva Galicia 4 4 16 36 49 
Itala Isabel 4 4 1 3 3 
Goenaga 3 2 31 103 132 
Urb. Bellavista 5 4 35 112 132 
Miramar 5 12 30 103 126 
Las Delicias 5 20 134 361 475 
San Pedro Alejandrino 5 18 54 179 192 
Villa Sara 5 4 22 72 79 
Santa Lucía 5 5 38 90 131 
El Pantano 5 9 48 169 170 
Nota: Los estratos 1 y 2 pertenecen en el estudio al estrato bajo, el 3 y 4 al estrato medio 
y 21 5 y el 6 al estrato alto. 
ANEXO 3 
  
FORMULARIO PARA PRODUCTOR 
   
       
Productor: Fechea 
  
       
       
Nombre de la finca: Has. 
Localización: • 
Zona: Municipio; 
Qué cantidad de leche se produce diarimante en la finca? 
Lts: Cántaros: Kgs. 
Qué cantidad vende Ud. diariamente ? 
A quienes vende Ud. esa leche ? 
    
Sierra: 
 
San Francisco 
Otros : 
 
Pi-ocesadoras 
Patuca ? 
     
        
        
        
  
Expendios: 
    
         
          
            
  
Esp. Detal : 
 
  
Qué precio le pagan por: Litro $ Cántaro$ 
En la Finca: En procesadora 
En la Carretera: En expendios 
Qué distancia hay de la finca a: 
  
Kms, Santa Marta Knis. Carretera 
 
  
         
         
que transporte utiliza ? 
Hasta la carretera: 
      
 
Hasta Santa Marta 
  
      
Qué precio paga por el Transporte?  
Lo Ha, 
Qué tratamiento recibe la leche en la finca ? 
9. Cupal es la población vacuna actual de la finca ? 
Cuántas se están ordeñando actualmente ? 
Tienen problemas para la alimentación del ganado durante el verano 
Sí (12) No 
Qué clase de problema ? 
Escasez de pasto 
 
Otros: 
 
Falta de agua 
 
  
Esp. 
 
Cómo ha solucionado el problema de alimento en el verano? 
Qué clase de pastos utiliza Ud. ? 
Qué clase de leguiminosa utiliza Ud. ? 
Efectúa Ud. la rotación de pastoreo ? 
Sí No. 
17. Cuál es la raza de su ganado ? 
Cebú Puro Cebú Cruzado Pringado Criollo 
Costeño con cuernos Gry Holstein 
Pardo Suizo Romo Sinuano Santa Gertrudis 
 
      
Otros Esp. 
   
18. Qué clase de registros se llevan en la finca ? 
Efectúa vacunación ? 
Si  
Contra qué vacuna Ud ? 
 
(20) No 
   
   
Aftosa Brucelosis Carbón Bacteridiano 
Mastitis Carbón Sistomático 
Septicemia Otros Esp. 
Emplea inseminación artificial ? 
Sí No 
  
Ha recibido servicios de crédito De asistencia Técnica ? 
Suministra concentrado al ganado ? 
SI No 
OBSERVACIONES : 
ANEXO 4 
FORMULARIOS PARA PROCESADORES 
L Nombre o razón social de la Empresa 
2. Quién los abastece de leche ? 
1. 3. 
2 4. 
3. Cuál es el promedio diario de abastecimiento de leche ? 
4. De los anteriores abastecedores que promedio diarios de leche reci-
be? 
1 3 
2 4 
5. En qué condiciones llegar la leche ? 
Buena : Regular : Mala 
6. Los vehículos de reparto tienen refrigeración 7 
Sí No 
A qué temperatura llega la leche ? 
A qué distancia se encuenta Ud, de los abastecedores ? 
Máxima Kms Mínima: Kms 
      
A QUE hora reciben la máxima producción de leche ? 
Cuál es la capacidad de recepción de la empresa ? 
    
    
U. De la cantidad de leche que recibe diariamente en promedio qué porcen-
taje destina a : 
Pasterización : Productos derivados? 
Uds. pulverizan la leche ? 
Si (13) No 
Para qué ? 
Después de esta etapa que tratamiento recibe la leche ? 
Llevan registros de producción de leche ? 
SI (16) No 
Desde qué año llevan registros de producción ? ' 
OBSERVACIONES : 
FORMULARIO PARA DISTRIBUIDORES 
Es usted: 
Productor Procesador Mayorista Minorista 
En promedio qué cantidad vende Ud. diariamente ? 
Cuál es la cantidad máxima y mínima que vende ? 
Vende Ud. todos loa días ? 
Sí No 
4a. Por qué ? 
El vehículo es : 
Propio ; Alquilado Modelo 
Su vehículo tiene algún tipo de refrigeración ? 
Sí (6a.) No 
6a. Cuál ? 
Se le ha dañado a Ud0 alguna vez la leche ? 
Si (7a.) No 
7a. Por que? 
Qué tipo de almacenamiento utiliza Ud. ? 
Refrigeración: No refrigeración: 
Precio de compra por litro: $ 
Consumidor final: $ Otros distribuidores : 
II. De dónde trae la leche que Ud expende? Compra, 
A Al Contado: 
A Crédito: 
 
12. Usted vende a cualquier comprador o por tratos de antemano? 
Vende derivados de la leche? Cuales ? 
 
En promedio, a qué hora recibe la leche y a qué hora se desocu-
pa de sus faenas? 
Cuáles son las principales quejas que tiene de sus compradores? 
OBSERVACIONES: 
ANEXO 6 
FORMULARIO PARA CONSUMIDOR 
EN I REVLSTADO: 
   
C. S. E. 
 
       
Dirección : 
 
Barrio: 
   
       
       
qu'l clase de leche consume Ud. ? 
Pasterizada: Cruda: En polvo: (3) 
Por el sabor? Mé.s nutritiva 
precio Por higiene POR no conseguir otra 
Otros Esp. 
Pureza Por menor 
3. Qué marca ? 
Leche marca ? 
Leche entera: Lim Lactogeno: SMA 
    
      
Otras: Esp. 
   
Donde compra la leche? 
Tienda Expendio: Camión de reparto 
Otros: Esp. 
Si no compra, por qué ? 
No la consigue: No le gusta: falta de recursos 
Otros: Esp. 
Qué cantidad de leche consume por día ? 
Lts. Bolsas POTES/ día 
Qué precio paga Ud.? 
Litros $ Bolsas$ Potes $ Tarnano 
Cuántas personas habitan en esta casa . 
°Cuántos son: 
Adultos: Escolar: Lactantes: 
10. Si hay lactantes y/o escolares, cuantos consumen? 
Lactantes: LTs. Bolsas Potes/ día. 
Escolares: Lts. Bolsas Potes/ día 
U. En qué condiciones compraría más leche? 
OBSERVACIONES 
